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Ha muito quem diga mal do nosso paiz, sem fazer a menor 
justiça a algumas das nossas muilas virtudes, e uma d*ellas, 
seguramente, é a profunda consciência quíí lêem os nossos ho- 
mens sensatos do atrazo em que nos achámos. 

Ora esse sentir, aindaquc verdadeiro, não é vulgar encon- 
Irar-se nos demais povos, c faz por isso, do nosso, um povo, 
senão prospero, ao menos prospenso a corrigir o seus defeilos, 
e a nivclar-se um dia com os mais instruídos e adiantados. 

A consciência pois da nossa ignorância, como ao desejo de 
a remediar, se deve a minlia ultima viagem a França, e prin- 
cipalmente á exposi^'ão de Lyão. Cabe á real associarão cen- 
tral de agricultura porlugueza a honra da iniciativa d'cssa 
viagem, assim como ao ill.""" eex.™''sr, Cardoso Avellino, minis- 
tro das obras publicas, a coadjuvação mais proGeua para a sua 
realisação. 

A real associação de agricultura porlugueza não pôde ver 
na tranquillidade do abandono, o concurso vinícola que se 
preparava cm Lyão, sem experimentar cm seu animo o desejo 
vehemenle de obter minuciosos esclarecimentos sobre tudo 
que ali apparccesse de novo c útil, c (juc conviesse divulgar 
^nlre nós. 



o ill.""* e ex."^ sr. Cardoso Avelino, sabedor d*isto, e vendo 
desde logo todo o alcance pratico de siiniltianlc estudo, aunuiu 
com ã melhor vontade a [lalrocinar essa idéa, c a viagem foi 
resolvida. 

Mas, forçoso é confessa-lo, sem os especiaes esforços dos 
ex.""" srs. visconde de Carnide e Caetano Luz, é muito duvidoso 
que a viagem se verificasse. Assim, sein elles, haveria pro- 
meltedores desejos; por via delles veri (içaram -se fados, do 
cuja utilidade hoje não é licito duvidar. 

O trabalho cpie se segue, tem por fim effectuar entre nós 
mna semeada de cousas uleis, e de algumas inleiraiuenle no- 
vas para a. nossa vinicultura, e cmquanlo a mim, tenho Ioda 
a confiança na collieita que d'ella resultará, não pelo senteador 
a que se confiou est^i tarefa, que é fraco e mal agcitado, mas 
pela bondade da semonlc, e sobretudo pela fertilidade o pu- 
jança do terreno em que a semente vae cair. 



CONFISSÃO EPfiOGfiAMMA DM TRABALHO 



Ha títulos que attrahcm, litutos que rcpcllem, e outros que 
lêem e\igeiiciaii niuilu dislinctas e uspcciaes. 

A designação ilc relalorió, ijiianda este não ó fíimado por 
um uotnc conliecídu c aurtori.sado, c daquellas que maior 
poder técm para afugentar os luitoros mais intrépidos. Por- 
tanto, como este Iraliallio foi dirigidn, dt*sde o seu começo, com 
o íiin unicu c despreloiicioso do divulgar (.-nlro nós os conhe- 
cimentos mais avançados cm vinicultura, c por Isso obrigado 
a fazer^se ler, entendi ipie lhe devia disfarçar o seu verda- 
deiro nome, e dar á exposição dos factos uma forma mais em 
harmonia com o seu (im. 

Em logar j)ois de collocar em linha de parada tudo i]uc 
havia de bom c mau na exposição, c fazer do seu conjuocto, 
ou parcialmente, uma revista secca e fria, a que juntaria for- 
çosanicnle uma critica severa e talvez imperlinenle, julguei 
servir melhor os homens práticos, para quem escrevo, apresen- 
tanilo-lhcs unicamente o que foi ])rovado por bom, c dando a 
este trabalho uma forma mais ulil e mais em relação com os 
seus hábitos e necessidades. 

Em vista disso, etital)eleoo o seguinte programma: 

Começo por apresentar e descrever ao correr da pemia as 
impressões que recebi sobre a viticultura dos paizes que atra- 
vessei, e os conhecimentos que pude colher nas localidades em 
que me demorei, assim como u noticia sobre a eiposição espe- 
cial de viticultura, que havia na exposição de Lyão. 



Tudo isU) foi feito a correr, e tragado nos meus cadernos 
de apoiílamentos quasi sempre a andar. Assim, em Iodas as 
viagens que fiz de dia, quer fossem por caminho de ferro, quer 
em carruagem, <jner a cavallo, quer mesmo nos estudos que 
fiz a pó, nunca larguei um lápis c um caderno, onde ia archi- 
vando e rabiscando como podia, o que ouvia e via sohre os 
pontos que alravessava. 

Ora é a copia d'essas impressões reunidas ao estudo mais 
demorado, aindaque em hreve tempo, que liz nas explorações 
que visitei, ([ue cu apresento em primeiro logar. 

Conheço bem que este trabalho não é, nem podia ser, pela 
forma por que foi feito, um esludo serio e meditado, mas vae 
elle aqui como um accessorio, que eu adquiri, roubaudo-me 
os miicos momentos de descanso que poderia ter, e aprovei- 
tando para elle lodo o tempo que, sem Ibe fazer íalla. pude 
tirar aos flns principaes que me levaram a Franí,'a. 

A segunda parle deste livro, que é a primeira, lantn pela 
sua importância relativa^ como por cumprimento da missão de 
que fui encarregado, é destinada á apresentação das machinas 
c mais instrumentos vinicolas que figuravam na exposição, e 
á díts processos modernamente empregados no fabrico do vi- 
nho, que eu aprendi do trato que tive com muitos vinicullores 
dislinctos e eminentemenle inlelligentes. 

Pareceu-mc, porém, que a melhor forma que poderia dar a 
esta apresentação, era a de seguir desde a vindima os diíleren- 
tes tráfegos do vinho, fazendo entrar em scena, em tempo o 
occasião o[)portuna, os dífferentes apparelhos que mais podem 
concorrer para auxiliar aquelles tráfegos, introduzindo ao mes- 
mo tempo os processos mais arlequados, quando vier de moldeo 
íallar d'elles, assim como alguns ap[)arelhos mínlcmos que. \wr 
nãít lerem figurado na exposição, não lêem menos valor e utili- 
dade para a nossa vinicultura. 

Darei por ultiino uma idéa dos principaes lypos de vinhos 
que se provaram tia exposição, e direi as analogias que llies 
encontrei com alguns dos nossos vinhos. 



GOLPE DE VISTA SOBRE A EXPOSIÇÃO 



O ediíicio da exposição foi conslrnido na margem esquerda 
do Rliodano, (iefrnnie do parí|ue de Téle-d'Or, servindo-lhe de 
fundo as eollinas de Fourviòres e Croix-Rousse. 

A escolha do local foi uma verdadeira inspiração. De um 
lado corre o Rhodano, rápido e imponente., do outro desce o 
terreno cm brando declive alé ao grande lago do parque, onde 
as suas deliciosas margens, a mansidão das aguas e os elegan- 
tes escaleres que do conliniio lhes rasgavam a snperlície, oíTe- 
reciam um agradável e nert-ssario remanso aos olhos, e abriam 
na menie do scismador e do poela um hurisonle infinito de 
pensamentos c devaneios. 

Assim devia ser. Depois de se passarem horas sobre horas 
a anatysar os esplendidos ijnadros. que a intelligencia dos ho- 
mens e o seu alurado Irabalho desenrolavam antes os visitantes 
Ha cxpnsiríio; depois de nos teretn aliu^dido e sobresallado o 
girar dos volantes, o revolutear das rodas, o estíilldo das engre- 
nagens, os silvos t\o vapor, e mil outros nimores sem nomes, e 
quasi íjue indeseripliveis, mas cuja reunião constituo a verda- 
deira c sublime harmonia da industria em ac^ão; scntia-se um 
ineífavel prazer em atravessar as cascatas, os taholeiros de flo- 
res, os prados ih relvii, e os chaleís, que medeiavam entre o 
edifício da exposição e o lago. descansando ahi avista nas mar- 
'gens fronteiras, onde a relva parecia afundar-se nas suas trans- 
parentes aguas, e oiule as grandes arvores pareciam também 
mulliplicar-se na sua bza superfície. Tudo islo dava assim o 
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preciso socogo ao nosso espirito, iuquiclo pelas reyelaçOes da 
exposição, e aos nossos nlhos, fatigados pelo estudo de uma 
longa serie de complicados machinismos, c de mil cousas difie- 
rente^, al^minas quasi phanlaslii-as. que, conjuuctaineate nos 
tinham deliciado e confundido ao percorrer as galerias da ex- 
posição. 

O edifício não liulia aá pretensões de ser uma obra de arte 
imponente c dosluu)brante; a sua aspiraç-So era mais humilde, 
creio eu, e essa realisava-a conipletainenle. 

Era uma construcçâo ligeira, gracios;i e elegante, onde a 
intelligoncia do archileclo se adivinhava, quando não era clara- 
mente revelada no mais singelo ornalo, ou pelo mais simples 
reniale. 

O centro era forniadn [)ur immonsos salrics, dos quaes par- 
tiam, para ambos os ladus, longas galerias, cujos recintos se 
adiavam cheios poios ohjoclos os mais variados. 

Estavam ali representados as artes e as industrias. 

Havia instruuHMítas agrícolas e vinícolas, apparelhos para 
aquecimento e [lara levantar agua, armas c material de cam- 
panha, belhis artes, quinquilharia, tecidos, relojoaria, locomo- 
veis, vinhos, aguas medicinaes. pianos^ produclos coloniaes, 
antiguidades, moveis, lou^^is, prodiictos chimicos, material de 
conslrucçôes e mil outros produclos, e machinas, corresponden- 
tes a Iodas as mais exíigeradas amlit.õcs do bom gosto c cora- 
modidade. 

As galerias, si^gundo ouvi, mediam !2:000 melros de com- 
prido, e a superlicie da construcriiado editicio occupava iO;000 
metros quadrados. 

bubia a mais de 10:000 o numero dos expositores. 

Aflora o que se achava no pavimento do edifício da ex- 
pusi^ão, havia elegantes pavilhõi's e rhnkls tle todos os tama- 
nhos e feitios, dispersos pela purte do parque ipio a exposição 
linha reservado para si, e que routiniiam expostos dilTerenlcs 
artigos. Assim a sociedade dos agricultores di' França possuía 
mu liello chalett o maior de lodosj onde, :dém das repartições 



que ella precisou ali instalJar, abriu exposições puramente agrí- 
colas. 

Do mesmo modo figuravam lambem a sociedade regioDal 
dos viLicuítores de Lyão, e o circulo Horticultor Lyonuez, em 
pavílliues separados cutrc ú, e onde, entre tlores c plantas m- 
ras 6 exóticas, se adiavam dispostas uvas e fructos de ioda a 
espécie, entre os ijuacs ap[iareciam os estimados melões can- 
laloup, os de chili, o niafãs, peras, pecegos, ameixas, abotx)- 
ras, beterrabas, branca, vermelha, longa e curta, couves de to- 
das as qualidades, pepinos brancos o outros slniiUiantes aos 
nossos, feijões, tomates, cenounis, bringellas, branca e roxa, e 
muitos outros produclos horlicolas. 

Como já Gz saber, alem dos objectos expostos no recinto do 
edlGcío principal bavia outros collocadus em diíferenles pontos 
do parque: assim, por exemplo, depois de atravessar a ultima 
galeria, enconlrava-a' uma grande esplanada, onde se acbavam 
grupadas muitas macliinas, dentre as quaes umas eram espe 
cialmente votadas á agricultura, c outras para fins diversos, 
como para britar pedra e outros misteres. N'um dos lados 
doesta esplanada, havia extensos barrac&es, que abrigavam al- 
gumas das machinas; as outras estavam infileiradas do lado 
contrario sem resguardo algum. 

Muitos expositores se estabeleceram também em differentes 
pontos do parque, sobresaíndo entre lodos rar. Terrel des Chc- 
nes com uma elegante Chaumière, onde expoz os seus appare- 
Ihos para aquecimento do vinho, dos quaes adianie nos occu- 
p;i remos. 

Á beira do lago foram collocadas as bombas, as noras c 
outros apparelhos hydraulicos, não movidos a vapor, utilisando 
assim a mesma agua do lago para os seus trabalhas e expe- 
riências. 



Não é o meu fim descrever aíjui o conjunclo da ex|>osÍção, 
e, quando me não faltassem forças para trabalho de tamanho 



pulso, ver-me-ía em grandes embaraços para o rcalisar no aca- 
nliado tempo, de que pude dispor, para completar csla simples 
revista. 

E n*esla [»arle, o defeito seria principalmente da organisa- 
ção interna da exposição, que era deplorável. 

Afora algumas galerias, e muito poucas eram ollas, em 
qiiasi todas se confundiam e baralliavam as marliinas mais 
oppostas e diversas em fins c applicaçíies. 

Por isso, as diíTerenles machinas industriaes, os a[)parellios 
agrícolas para as mais afastadas applicaçDes, e mil outros pro- 
dutlos dessirailhautes entre si, c por assim dizer heterogéneos, 
achavam-,se collocados sem ordem e confusamente eni mais de 
uma galeria. 

Em vista pois desta Babel, será bem difiicil fazer um estudo 
completo e sério de Ioda a exposição; c ate para umu apre- 
ciação em detalhe, de rpiahpier d^is suas partes, foi prei*iso o 
quádruplo do tempo que se deveria gastar n'um trabalho simi- 
Ihanle, em que tudo estivesse regtdar c methodicamenlc dis- 
posto. 

A primeira galeria foi, ao que parecia, príncipalmenie des- 
tinada às machinas. 

Um [Ktderoso motor a vapor, de grande força, animava 
aquelle mundo mechanico, communicando e distribuindo a vida 
por lodo elle, e fazendo funccionar todas as machinas ao mesmo 
tempo. 

Kra para ver a regularidade e precisão com ipic cada ma- 
china obedecia ao impulso Recebido, transmittindn o movimento 
a totlas as suas partes, e cumprindo com o mais escrupuloso 
rigor a missão que lhe tinha sido confiada. 

Assim pois viamos esta cortando a madeira, aijuella íqiplai- 
nando-a. c outra lorneando-a e dando-lhe as mais capricho- 
s:is formas. Mais adiante, eram as machinas hydraulicas que o 
mosnio motor vitalisava, e obrigava a pnwltizirem, aqui uma 
forte C4iscata, ali um alio e elegante repudio: depois ainda a 
ijuéda desla agua era inlelligentemenle aproveitada, c ia pôr 
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em acção oiilros apparelhos, que por sua vez, cediam também 
n'oulros parle tio impulso recel)iílo, pagando assim a vida que 
recebiam com outra que communicavam. 

Por esta forma, a vida e a energia do motor central mul- 
tiplicava-se até ao infinito, transmittindo-sc de machina para 
machina. assígnalando sempre a sua passagem com um mellio- 
ramento, e gravando em mais de unia a palavra progresso. 

No fundo da galeria acliava-sti estabelecido o ascensor de 
mr. Idoux, que conduzia os curiosos a um grande terraço so- 
branceiro ás construcções do edifício, e d onde, alem de se po- 
der desfruclar o esplendido panorama de Lyão e dos seus ar- 
rebaldes, se viam tambcm.com t^mpo claro, as alturas do Monte 
Branco. 

E aqui ainda se fazia sentir a força motriz do vapor, tra- 
duzindo em cada ascensão o que pdde o trabalho e a intelligen- 
cia do hf)mem, quando este, depois de estudar as mysteriosas 
influencias das forças naturaes, as regularísa c faz obedecer ás 
ias mais arrojadas ptianlasias. 

Era nesta primeira galeria que se achava disposta a maior 

dos apparelhos vinícolas, de que ailianle nos vamos occu- 

■par; por isso, e lambem pela sua importância e feição especial, 

me mereceu a singela e lacónica descripçào que precede estas 

Uohas. 



1/ PARTE 



A VITICULTURA EM FRANÇA 

Indo falhr da viticnilnra em França, não posso deixar de 
dar o primeiro logar á Borgonha, e de começar pela parle d'ellft 
conliecida por Côlc-irOr. 

A totit seigneur. ímit honvenr. 

E francamcnle, pn qnc tcnim por habito o deduzir do pró- 
prio produclo a sua valia, som me premler ao setl preço, que 
nem sempre representa o merecimento ahsohiío, neni com a sua 
fama, que não poucas vezes r o eITeilo de uma hábil apresen* 
lação e da moda que lhe succeden e consolidou o facto, nlSo 
conheço vinho algum, genuíno e sem prejiaro, que tenha che- 
tgado ao grau de aperfciroamento e de dislincção, que possuem 
nos bons produclos d'esta região deveras alienroada. 

Por isso, entrando por muilo, como é sabido, as condiçífes 
do solo e do cultivo nas qualidades do vinho, eti faflaria, no 
meu entender, aos deveres da justiça c da probidade, se desse 
a primazia a oulra região que não fosse csla. 

São geralmente considerados vinhos de Borgonha, todos os 
•vinhos que se produzem a seguir desde Tonnerre até Viliefranchc. 

A região, porém, conhecida pelo nome de Alia Borgonha, 
estende-se de Dijon até Santenay, sob o nome de Côte-dTir, e 
é a que produz os grandes tinhas. 

A Baixa Borgonha comprehendc todos os vinhedos qnc vSo 
lie Santenay a Villefianche, abrangendo assim u Cbalonnais o 
Maconnaís c o Beaujolais. 



I tota] da região vinícola lia Borgonha desonrola-sc seguin- 
do o relevo do terreno por uma extensão de sessentíi léguas, 
pouco mais ou menos. Mas a parte pertencente á Côte-d'Or 
occupa apenas quatorze léguas. 

Ora antes de proseguir no estudo especial d'csta região, vem 
a péllo o dizer duas palavnis sobre a parl*^ histórica da viticul- 
tura da fiorgonha. 

A cultura do vinho na Borgonlia data da conquista da CiaN 
lia pelos romanos. 

Os gaulezes não eram por forma alguma estranhos ;is di- 
licias do appetitoso licor, e chegavam mesmo, dizem os histo- 
riadores, a amar extraordinariamente o vinho; mas. como n'es- 
ses tempos, todos os montes c collinas de Borgonha estavam 
cobertos por extensas e copadas florestas, e as planicies de hoje 
desappareciam sob os lagos e os pântanos, não lhes era fácil 
encontrar condições aptas para a cultura da vinha, porque, 
quando mesmo fizessem logar para ella, a troco de uma parte 
da floresta que arrancassem, ainda lhe estorvaria o viver, e so- 
bretudo a maturação do fructo, o constante abaixamento de tem- 
peratura de então, pela excessiva humidade que de continuo se 
elevava dos lagos c das ilorestas. 

Ora os gaulezes, que então povoavam a Borgonha, erau) 
mais familiares com a caça de que com a agricultura, e gosta- 
vam unicamente, ao que parece, do comer feito e prompto; por 
isso, sem o saber^ e sem a paciência necessária, para empre- 
benderem a transformação completa das condições locaes do 
seu paiz, entenderam ser mais con)mo<Ín e fácil consumir o vi- 
nho, que outros faziam, de que fabricaram elles este produclo 
para as mais o beberem, e deixaram portanto as cousas no 
estado em que se achavam. 

Mas depois da conquista da Gatlía pelos romanos, tudo 
mudou de aspecto. Os novos possuidores mandaram vir baci^llos 
de Itália, e a colónia, que Munalius Plancus eslalielea^u ' na 
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confluência de fthodano com o Saône, encheu de vinhas todos 
os montes e collinas, que hoje dominam a cidade de Lyão. 

Depois foi esU' exemplo seguido e passado de povoação em 
povoação por toda a Borgonha, e a vinha, dissipando adiante 
de si o abandono e o desleixo dos gaulezes, inaugurou ali uma 
epocha promelledora e feliz, c foi o verdadeiro pendão do pro- 
gresso e da civilisação na rica província de que agora nos occu- 
pàmos. 

Por e^sta forma, as exigências da vinha serviram iie remé- 
dio ás más condições chmalericas da velha Borgonha, e levaram 
de vtncida a incúria e a indolência dos seus primeiros habi- 
tantes. 

Foi assim que pouco a pouco as aguas dos lagos foram 
habilmente dirigidas para os leitos dos rios, os pântanos se 
transmudaram em ferieis várzeas, e os sobpês das collinas ar- 
roteados ate meia encosta e plantados da vinha. 

Este começo, tão arrojado como feliz nos seus resultados, 
impelliu a vinha a arreinessar-se orgidhosamenle por toda a 
parle, e a desdobrar-se do longo das collinas até a planície, la- 
vrando ahi por tal forma c tão exagcradumcnlc, que Doniicia- 
no ' foi obrigado a mandar suspender asua postura, e aordenar, 
até que uma granile [Rirrão d'ella fosse arrancada. 

Este rigor porém foi afrouxando pouco o pouco, e cessou 
quasi ao mesmo tempo que foi esquecida a fome de pão que 
lhe foi caíisa. 

Em seguida apparece-nos Probus', e ccmi ellc a abolição 
dos éditos do Domicíano, isto é, a livre ronressão para a cul- 
tura da vinha, cultura a que ellc próprio dou uiri grande des- 
envolvimento, mandando aos seus soldados pôr extensas bac^l- 
ladas. Bem felizes e ricos poderíamos ser, se tivéssemos entre 
nós um outro Probus, que, seguindo as ídéas de Ferreira Lapa 
sobre uma parle dos nossos incultos, imitasse o procedimento 
do prestante general romano. 

1 Morelot, Siatisii<f%te de fu vigne, 

2 Idem. 
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Foi esie, por certo, iim dos pprio<los mais prospei-os dft an- 
tiga viticiiluirã; mas, em SBj^uida a elle, vieram outros de aban- 
dono e destruição, até que as guerras civis acabaram por des- 
truir oulra vez os cuidados de Probus, e por tal forma, que sÓ ^ 
muito depois Constantino' pOde restabelecer a viticultura, e 
dar-lhe o seu perdido esplendor, sendo doeste derradeiro tra- 
balho da dominação romana, que os borgonhezos se aprovei- 
taram, fralemisandu com os vencidos, e aprendendo d ejles o 
amanho das vinhas e do vinho em que depois introduziram os 
melhoramentos precisos para levarem este producto á altura e 
á fama de que clle destie muito tem gosado. 

Nos primeiros tempos, depois da quàla do iraperto roma- 
no, eram só deslinadus á cultura da vinha os terrenos privile- 
giados para esle amanho, e por isso, desde logo, se tornaram 
celebres e conhecidos os vinhos desta região, 

O desenvolvimento das industrias trouxe porém o augmcolo 
das riquezas e as suas naturaes exigências; o consumo cresceu 
tanto, que levou os viniialeiros a puxarem novamente as vinhas 
das encostas até á planície, e a estendex por elLi as suas plan- 
tações. 

Então os duques de Borf^onha e o parlamento', receiando, 
não só que o angmento do producto lhe diminuísse a valia, 
como, e com mais rasão, o desacredito que esto procedimento 
dos vinhateiros poderia lançar sobre vinhos tão lisonjeinunente 
apreciados, prohibiu eslas demazias dos proprietários, refreando 
coffl leis repressivas a sua desmedida ambição, e restringindo 
a cultura da vtnha unicamente aos terrenos mais próprios para 
cila. 

N^essas epochas, j)orém, de escravidão c de revoltantes pri- 
vilégios, não foram essas leis applicadas sempre com justiça, 
c a maior parle das vezes serviram apenas de garantia aos ho- 
mens poderosos e inlluenles, que se acobertavam com ellas, 
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como iim odioso exrliislvo. com pcnla ncinifosta dos qnc nfio 
gos'ivarj) de igual favor. 



So 



gundo se vt* nos livros quo nos descrevem o viver d'essa 
epocba, nchavam-sc em poder das abhadias c dos moslciros 
quasi Iodas as lerras pro^Jucloras dos vinhos mais preciosos. 

Foram imrncnsas as doações de vinhas e de terrenos adequa- 
dos para citas, que os priíuípes e senhores feudacs fizeram aos 
conventos c ás ahbadias. 

Esta moda foi eminenlemenle favorável ao aperfeiçoa- 
mento d'est£s viniios, e deve-se talvez a elia a boa apresenta- 
ção desÍÊS prodiictos, e a fama (pu; desde logo adqueríraro. 

O clero, qiio então reunia em si ludo que havia de scíencia c de 
coniifciaienlos uníversaes, trabalhou uma e outro cm proveito do 
amanho da vinha e trafego do vinho, v. íe?, da indnsiría vinl- 
coia um regalo para as suas succolenlas mesas, c uma parto 
imporlaJtle para o rtiidinieiito das soas pn^priedades e passaeg. 
Ao mesmo tempo, possuindo o ch^ro uma extensa rede de im- 
portantes relações, em lodos os paizes, pude assim levar o co- 
nhecimento dos seus vinhos a toda a parle, c alcmiçar, coino 
re;i;ultado, uma grande melhoria para o produclo, e uma venda 
fiM^il *■ bem remwierada. ICnIre outros casos conla-se este. 

Em 13Íj9,Ji)ãode Ibissières.abbade de Citcímx, mandou trin- 
ta barricds du vinho de Deaune e de Cbamberlin ao papa Gregó- 
rio XI que residia em Aviíibão. Este presente foí ião grato aos 
cardiacs c aos grandes dignitários da olrlt; do papa, quu obri- 
gou Petrarca a dizer que os cardiaes não queriam deixar a 
França, peta simples rasâo de que em Koma não linliam vinho 
de Beaune. 

Teuqws depois, Gregório XI pagou este vinho a Juão de 
Bossièrcs com o chapéu de cardeal, c os corlezãos desempc- 
nharum-se da parte que beberam, fazendo-liie os maiores elo- 
gios, e estabelei^ejido-llie uma solida repularãu. 

Daípii llie veiu uma jírande procura, aílirmando os histo- 
riadores ifessc íempíJ que os rorlezãos de Gregório XI não fo- 
ram os seus mais sóbrios consujnldorcs. 
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Mas nem em todos os paizes havia corlczãos de Gregó- 
rio XI, c .1 exportação dos vinhos de Borgonha foi por muito 
tempo límilada a mais uina ou outra encommenda, que se dis- 
Iribuia pelos outros reinos estrangeiros. 

Foi sohre tudo depois da revogação do edito de Nantes, 
que os vinhos de Borgonha foram introduzidos na Bélgica, na 
Hollanda c no norte da Âllemanha, pela imigração a que foram 
obrigados os muitos protestantes que habitavam a Borgonha, 
e que se espalharam por aquellas nações. 

Então esles emigrados, conservando no estrangeiro os mes-j 
mos usos da sua pátria, continuaram a surtir-se dos vinhos^ 
desla, transformando-se cada um d'elles num verdadeiro in- 
troductor à'esse.s produclos, que, perfeitos em tudo. lhes faltava 
apenas o serem conhecidos e devidamente apreciados. 

Comtudo só nos fms do século ivii e principios do xvni 
se começou a fazer, para aquelles paizes, uma exportação re- 
gular. 

Desde 1 720. porém, foram os peslidos crescendo de dia para 
dia, e os preços augmentando proporcionalmente. 

Nos primeiros tempos, eram os negociantes belgas qoe vi- 
nham a França, e que ahi elTecluavara as suas compras, acom* 
panhados sempre por um commissario da localidade, que ser- 
via de intermédio entre elles e os vinhateiros, respondendo a 
estes pelo valor da venda e a(|uelles pela sua remessa. 

O commissario saldava as contas com o proprietário e re- 
cebia uma percentagem relativa á importância da transacção. 

Assim corriam os negócios alo que, depois de 1770. prin- 
cipiou em Beaune uma reacção contra este systema, e algumas 
casas enviaram homens de sua confiança percorrerem os paizes 
do norte para ali coltocarcm os vinhos, sem u intermédio dos 
negociantes estrangeiros. Por esta forma a apresentação do vi- 
nho foi mais bem feita, e o ganho dos negociantes dividido en- 
tre o douo do vinho e o consumidor. 

Este expediente deu resultados enormes, e os primeiros 
que o cmprehenderam adquiriram fortunas consideráveis. 
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COTE DOR 

Seguindo a linha Ho caminho de ferro de Paris a Marseille, 
vè-se de um c (ie outro lado desta linha, até iim [íouco antes de 
Tonerre, uma bella paizagem que seduz mais pelas povoações 
que se encontram, e pelas elegantes vivendas que o traballio e 
gosto dos propriet-irios lhe tera semeado, do que pelo relevo e 
píltoresco do terreno. MavS, já antes de Tonerre, em Flogny, as 
immensas, e por vezes monótonas planicies, que alé ali se atra- 
vessam, começam a esboçar no seu horisonte unias longiqiiase 
ennevoadas colllnas. 

De Tonerre por diante muda a paizagem de aspeclo, o es- 
boço torna-se desenho, o o traço, indeciso alé ali, contorna 
claramente uma faxa de collinas^ ainda afastadas mas já dis- 
linctas, que emmolduram as planicies que nos cercam, e que 
se vêem approximar alé Darcey, chegando por vezes a vir quasi 
cerrar-se solue a linha férrea. Depois o terreno. (|ue corre 
accidentado, e um pouco simillianlc ao geral do nosso Portu- 
gal, é dividido petas diversas culturas que mais aptas se lhe 
tomam, e as povoações abandonam as planicies, e sobem man- 
samente pelos declives das encostas. 

Véem-se então pastagens nas várzeas, nas encostas mais 
suaves cereaes de intermédio com algumas vinhas, e nos cumes 
matas de pinheiros c carvalhos. 

Antigamente foram em toda a Rorgon!ia as cumeadas dos 
montes e collinas cobertas de florestas, mas as chuvas que 
estas chamavam, e a saraiva que por vezes açoitava os vinhe- 
dos e lhes fazia perder as colheitas, serviram de motivo suffi- 
cienle para que o seu cdrle fosse resolvido, e pouco a pouco 
executado. 

Hoje não existe nenhuma dVssas antigas c seculares flo- 
restaSr a ultima, segundo ouvi, foi derruliada ha mais de oitenta 
annos. 

Em Tonerre nolei já uma grande diflerença no vinho de 
consumo ordinário; o seu corpo, espirituosidade e riqueza 
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saccliarina. ilissemelha-o coasideravelmenlc do ijue é produ- 
zido nos arrabaldes de Paris. 

Os vinlios de Tonerre perlencem aos conhecidos por vinhos 
da baixa Borgonha, assim como os de Chaldis^ que s5o pro- 
duzidos a trea léguas h meia de Auxerre. 

O Ghablis lem um grande consumo em França. É um vi- 
nho que tem uma grande analogia com o nosso Rucellas, ainda- 
que é muito menos espirituoso, e adquiri mais promplamente o 
perfume e a transparência, que só muito tarde desponia no 
Bucellas. A sua côr é de um amarello palíia muito descorado, 
excessivamente transparente, e na prova apresenta-*sc viro, 
ligeiro, gracioso e aromático. 

É um belio typo de vinho secco, sem aspereza, e como tal 
muito apreciado para af*ompanhar na mesa as ostras ou outros 
mariscos. 

Em Dijon o vinho nào lem acidulo nenhum, e lem um 
pronunciado satwr a framboezas. 

De Dijon até Vougeot alarga-so a planície para ambos os 
lados da linha férrea, e os montes dislanceiam-se em írtrma de 
meia lua para se estreitarem novamente em Nuils. 

O terreno marginal á estrada que se segue, lem, pelo me- 
nos, visto de passagem, a apparencia de extensas arenatas 
cheias de calhaus pequenos. 

Estas arenatas t(>cm uma cdr amarelia esbranquiçada. 

A vinha cobre estes terrenos, reservando-se apenas algumas, 
nódoas de solo mais forte e húmido, que são aproveitadas rom 
desvelo para cereaes, pastagens e pequenos grupos de arvores. 

Entre Dijon e Vougeot estão os solares de muitos vinhos 
celebres, e d*estes citarei os que pude visitar nas suas pró- 
prias localidades, e que foram Chambertin c Cios áe Bez«. 

Na minha visita a Chainberlin fui acompanhado por 
mr. Antoinc Bourgeois, intelligeule negociante de vinhos em 
Deaune, e tão amigo como admirador do distincto etnólogo 
mr. deVergnetIe l^amotle. Graças á companhia d*aqnelte in- 
telligento cavalleiro, pude apreciar as especiaes qualidades dos j 
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vinhos de Gevrey, c adqnirir Imslanles íísclarw^irnfintos por 
intermédio de mr. J. B. Philippon, a quem foi aprcscnlado, c qne 
da melhor voiitad*í se preslou a fazer-me os honras da localidade. 

O Chambertin é com justiça considerado como um dos pri- 
meiros vinhos da Borgonha. 

Este vinho é produzido por uma superfície de vinte cinco 
hectares. O terreno ó calcareo. 

O Charnbcrlin disiingue-se, sobretudo, dos mais vinhos de 
Borgonha, pela sua solidez c duração. Assim, quando fosse 
possivel a cunfusíio emquanto novos, a idade se encarregaria 
de mostrar quanto este precioso vinho se avantaja aos seus 
rivaes. 

A traducção da sua prova é muito difficil. pelo menos para 
mim. Ha vinhos que se distinguem pela sua graç^i, viveza, 
corpo, côr, espiriluosidadc, sabor, roacieza, avdludado, adstrin- 
gência e elegância; ora o Chambertin tem côr, corpo, é avellu- â/\HMjJcii 
dado, e possuo um delicado sabor ao fruclo; mas sobretudo, o 
que o raraclerisa, emquanto a mim, é uma individualidade 
dislincta e própria, a que «>s provadores francezes cbnniariam 
caracter, e que eu classifi cairei de Ujpo. 

Provei lambem n'esla excursão Gervey, St. Jacques CiMazis. 

O Gervey fazia uma grande difíerença do Chambertin, e 
conhecia-sc-lbc um ligeiro verdor. 

O St. Jacques parec<íu-me magnifico, cheio de graça c sa- 
bor, mas íalíava-lhe um não sei que, que forma o verdadeiro 
typo de Chamíierlin; e do Mazis, que os entendedores coUocam 
logo abaixo do Cliaml)€rlin, não gostei, ou porque eflectiva- 
mente o que eu provei era inferior, ou com mais rasão jíor eu 
nào ser entendedor. 

Depois d'e8(es vinhos provei Clos-de Beze. Esta proprie- 
dade é aniiqnissima. foi da<la no anno 630 á abbadia de Beze 
pelo duque d'Amalgaire. 

Foram os monges de Beze que lhe fizeram as plantações, 
e introduziram todos os aperfeiçoamentos e cuidados no fa- 
brico do vinho. 



Do que nic disseram, porén). não descobri nada que me- 
reçíi especial menção. O mesmo aconteceu sobre o cultivo das 
vinhas de Chamberlin e trafego do vinho, que é em ludosimi- 
Ihanle aos usos empregados no geral d'esla região, de que 
adiante íallarei. 

O vinho de Cios de Beze é menos avelludado do que o 
Chamberlin, mas tem talvez mais viveza e graça. 

Vamos agora entrar cm Clos-<le-Vougcot. 

Ha sítios, couui que privih^giados, que dimanam de si a 
grandes distancias algtima cousa de sublime e de respeitoso, e 
que allrahem, quasi insiinctivamente, o pensamento dos cren- 
tes 8 as suas pcrigrinaçôes. Cada culto tem registado nos seus 
archivos os logares (jue llie são sagrados e predilectos, e os 
proselytos de cada um d*elles não deixam, logoque podem, de ir 
visitar esses logares e queimar algum incenso nos seus altares. 

As industrias, modernas religiões d'esta epocha essendal- 
mentc materialista, possuem também Mocas eJerusalens.e apon- 
tam aos seus sectários as localidades onde se acham as dife- 
rentes arcas santas de cada uma. 

Assim as louças lêem Sevres, Saxe e Japão, os tecidos a 
índia e a Pérsia, a cutelaria Toledo e Damasco, os vidros a 
Bohemia, as rendas Bruxellas, e os vinhos contam alguns pai- 
zes; n'eslas diversas localidades figura o Clos-de-Vougeol. 

E possível, e muito natural, que esta apresentação pareça 
exagerada, aos que se limitem a provar o vinho produzido nas 
vinhaterias de que estou faltando, até porque, segundo me dis- 
seram, o vinho fabricado pelos monges de Citeaux, antigos pro- 
prietários do Clos-de-Vougcol, era muito mais delicado do que 
o que actualmente ali se fabrica. Mas para mim, que, sem re- 
negar da nossa velha religião, me acho naturalmente influen- 
ciado pela da e(>ocha em que nasci, confesso que vejo esta pro- 
priedade através da sua historia gloriosa, o que a venero como 
um padrão immorredouro do desenvolvimento vinícola do sé- 
culo xui. ecomo uma prophecia authentica lançada de entào so- 
bre os futuros melhoramentos. 
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Esta é a verdade. Quando se estudam os processos, con- 
senados na sua maioria, e que sempre presidiram á manu- 
tenção da vinha e ao fabrico do vinho de í^los-de-Vougeot, 
sentimos-nos humilhados do parallelu da cpocha aclual, cha- 
mada das luzes e do progresso, com os homens que viveram ha 
seis séculos de nós. 

E foi desde o principio sempre tSo segnra e sabia a ma- 
neira por que todos os trabalhos ali foram dirigidos, que algu- 
mas modiúcaçDcs, que se Ihit lòt.iti procurado introduzir, têem 
dado constanlemenle o resultado de prejudicar o mcrecimenlo 
d'esle vinho. 

Por isto não se vá concluir, que eu advogo a rotina e a 
negação de todu o progresso, mas vem de molde o declarar, 
que tenho sempre um grande respeito pelas praticas qne o 
tempo e os seus bons resultados robusteceram e ratificaram, 
e que não sou partidário de iimovaçòes que não sejam indica- 
das e permiltidas puv iim profimdo conhecimento do que se tem 
feito, c pelas exigoucias particulares áe cada localidade. 

Clos-dc-Vougeot occupa a supcrficie de 47 hectares sobre 
terrenos calcareos, que descem brandamente de uma pequena 
elevação até á planície. 

Uma parte das suas vinhas está exposta ao nascente, e a 
outra ao sueste. 

No fundo da propriedade, que entesta com a estrada, o 
terreno é solto e esbranquiçado, mas á proporção que elle sobe 
pelo munticulo, onde estão ;issentes as officinas e a casa de ha- 
bitação, a sua côr vac-sc transformando em amarelb torrado. 

Na occasião da colheita o vinho é dividido em três porções, 
servindo-lhes de limites a esse apartamento as diílerentes altu- 
ras do terreno. lia pois Ires qualidades de vinho, um, o me- 
lhor, é creaflo na viiilia que veslti o alto do montículo, outro, o 
da parte media, e o ultimo, o produzido na parte mais baixa, e 
que é o mais inferior com relação aos outros dois. 

Esta racional divisão, que se faz desde o tempo dos mon- 
ges, prova o desvelo que acompanhou sempre este vinho, e vae 



afflda boje adiante do qne se pralica na maior parle dns nos- 
sas adegai^, ondp a ova nSo ó apartada nem escolhida, e produz 
todo o vinho em commum. 

E pena qne o geral dos nossos vinhateiros não proceda à 
separação das suas nTas. com relação ás diversas propriedades, 
tias castas e dos terrenos que as crearani, e deixe as mais das 
vezes á razitha o cuidado de estremar as qualidades, c de es- 
tabelecer as dilTerenças qne depois se notam nos vinlios. 

E não se pcris*' ijiie íístc Irabalho é improduclivo. Em Clos- 
de-Vongeol, como em todas as exploraçr>es bem cuidadas, 
todo o Irabalho é remunerado. Assim, ali é muito dilTcrente o 
preço por que se vende o vinho de cada uma das procedên- 
cias. No tempo dos monges não se vendia o vinho creado no 
alto da propriedade, que os abbadcs reservavam para si, mas 
fazia-Bc uma noiavel difíerenç^ no preço dos ouiros dois. pro- 
duzidos na parle media e na baixa; depois que os abbades dei- 
xaram de possuir esta quinta, vendem-se as três qualidades de 
vinho por preços diversos, e constantemente em relação com as 
suas procedências. 

A vinha es\á plantada muito junta, e é submettida à poda 
curta da Borgonha, de que adiante fallaroi, assim como dos mais 
sysiemas de amanho que são ali c^mo no resto de Ioda a Cdt&- 
d'Or, lendo a mais uma cava, que usam dar no principio do 
inverno, o que nào é tnlgar, e que é considerada como muito 
boa pratica. 

Formam a base dos seus vinheilos duas qualidades de pi- 
Aú noit, um tinio e conhecido por noirien, e outro branco e cha- 
mado também chardenet. 

São estas duas castas que produzem os principaes vinhos 
de Côle^'Or. 

O noirien lem varas delgadas c curtas, de nma madeim rija 
crtr de caiiella, rom alguns laivos violeta e enire-nrts longos. 
As folhas são arredondadas, dr um verde vivo c carregado, e 
ponco pubescentes pHa parle Inferinr áo seu limbo. 

O cacho é curto e lem bagos ovóides, pequenos, muito pffr 
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e cobertos tle uma lanijgfim aznlada. A pfllicnla è espessa 
c muito abundante cm côr. 

Esta planta vae bem nas exposiçí)es ao nascente e sul, em 
terrenos ladeirosos de solo ligeiro que assentam sobre nm sub- 
solo silicioso ou argillo-calcareo. 

Taml>em agradece as alInviOcs com calhaus rolados. 

Tem a florescência e a maturação muito têmporas, e pro- 
duz pouco. 

Degenera e eslraga-se nas terras fortes e argillosas, sentc- 
se muito com os prolongados frios í!c um inverno demorado. 

Poda-se ordinariamente cm março, e deixa-se-lhe apenas 
nm talão com rlois ou quatro olhos. 

O chardenet tem as vides delicadas, quebradiças e duras, 
de uma cflr mais clara do que ns ilo nnirien. Os entre-nrts lam- 
bem são longos e a folha é larga, qnasi do mesmo tamanho da 
do noiríew, mas de um verde mais ílesmaiado e nervuras mais 
desbotadas ainda. O seu limbo é áspero pelo lado superior, e 
ligeiranienle pubescenle pela parle debaixo, é suspenso ao sar- 
mmlo por um pecioio bastante comprido. 

O cacho é sobre o comprido, e formado por poucos e pe- 
quenos bagos oltlongos, de um amarello dourado quando estão 
bem maduros, deixando apparecor na sua pelJe algumas ligei- 
ras manchas arrnivadas. 

O gosto é agradável e dislinclo; floresce uma semana mais 
cedo que o noirieti, e é vindimado uma semana mais tarde. 

Vae bem em terrenos frnros, pobres e pouco profundos, com- 
tantoque estes lenham um sobsolo calcareo. 

E menos productivo do que o noirien, e lem uma poda mais 
curta do que este ultimo. 

É a planta que produz os soberbos vinfios brancos de Meur- 
sault e de Monlrachet. 

Por muito tempo deu í|ue pensar aos visitantes de Clos- 
de-Vougeot a existência de cepas brancas da melhor qualidade 
em viniiedos que sá apresentavam vinhos tintos, mas o que fez 
parle do segredo dos monges e de outros proprietários, que se 
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lhes seguiram, passou ao dominio do publico, c ha muito que 
se sabe a explicação do enigma, que a final é simplicissima. 
O vinho é feilo pelo tempero das duas castas, entrando a branca 
na mistura na rasão de uma decima parte, obtcndo-se assim 
um vinlio mais vivo e accentuado. Mas ainda n esta pratica se 
denunciam os proftmdos e acertados conhecimentos dos mon- 
ges, que se pôde dizer tiveram vista para atravessar seis séculos 
e antecipar com este uso uma das mais modernas leis da vini- 
cultura, a que condemna os lotes de vtnho feito, e os substituo 
cora Ioda a vantagem pelo tempero das castas no balsciro. 

Effeclivamente são raros os vinhos que se casem n'um lote, 
se identifiquem e confundam os seus princípios por modo que 
produzam a unidade que se lhes requer, e em que a sua prova 
lhe não vá destacar os elementos componentes; ao passo que 
seguindo o tempero das castas, no balseiro, são as faltas de 
umas corrigidas pelas demasias das outras, e o lodo fica sobre- 
modo ligado e proinpto a desafiar os mais apurados paladares 
(]ue possam descobrir a composição da sua origem. 

É porque no primeiro caso, no lote, houve apenas uma mis- 
tura, e pela fermentação, no segundo, leve logar uma combi- 
nação ou direi melhor uma identificação. 

No tempero porém que se tem dado em Clos-de-Vougeol, 
não havia correcções a fazer, porque ambas as castas dariam 
por si sós magnificos produclos; mas, por [ueio d'ellc, auginen- 
lavam as qualidades e a excellencia total do conjunrio, pela re- 
união e sonuua dos componentes, e obtinham assim, como julgo 
que ainda hoje obtém, um vinho de mais corpo e com mais 
espirituosidade do que geralmente possuem os vinhos de COlc- 
d*Or, o que lhe tem dado sempre um realce muito particular 
que o distinguirá subejauiente de todos os outros. 

Ouvi tamhem dizer, que emChanibolle costumam fazer igual 
tempero, e asseveraram-me que d'esta mistura saía um vinho 
mais vivo e delicado do que o feito só com uvas linlas. Os mais 
celebres d'estes vinhos são Mnsiffníj e les Amourettses. 

Nas vindimas é lambem ali pratica estabelecida começar 
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a apanha da uva depois do almoço, isto é, qoando o sol ou o 
calor do dia tem já seccado o orvallio da madrugada, e de a 
terminar anUis do fim da larde. 

Por csla fórmu a uva cticga á casa das cortlmentas sem hu- 
midade nenhuma, e bem pelo contrario conserva em si algum 
calor, o que lhe pcrmitte entrar mais depressa em fermentação 
do que se estivesse húmida e fria. 

Este uso leni tanto maior alcance n'aquella região, que a 
maior parle das vindiii»as são executadas por tempo frio e hú- 
mido, e não são poucas as vezes em que os vinhateiros se vêem 
em difíicultlades para fazer entrar os seus balseiros em fermen- 
tação. 

A uva c pisada, isto é, passada pelos cylindros antes de 
entrar no balseiro. 

Os balseiros são curtos, baixos e da capacidade de seis 
pipas. 

Não costumam desengaçar, e apenas o fazem nos annos 
em que a uva se acha pouco madura. 

Na maneira por que conduzem o trabalho de cortimenta» 
tem variantes muito notáveis do nosso systema. 

Cada l)alseiro é cheio de uma vez, isto é, sem as demoras 
que se dão em muitas das nossas adegas, e que í\s vezes con- 
tam dias tle intervallo desde as primeiras dornas que se despe- 
jam no balseiro até ás ultimas ijuu lhe completam a capacidade, 
depois é collocada dentro do balseiro e borisontalmente á su- 
perfície da balsa uma lampa de madeira, um pouco mais es- 
treita do que o diâmetro do balseiro, que assenta sobre o cha- 
péu, c sobe ou desce com elle. 

Esta lampa, tem por fmi igualar e alisar a natural rugosi- 
dade da superGcie do chapéu, e garanti-lo da immediata acção 
do ar. 

Logoque o balseiro está cheio, e a tampa fluctuante collo- 
cada sobre a balsa, cobrem com uma manta a parte superior 
do balseiro, se o tempo está frio, ou o deixam sem esse res- 
guardo, se a temperatura é regular» e abandonam o mosto ao 
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trabalho da formenlação, som interromper esta nem inffuíeUr o 
seu movimento com recalques indiscretos e prpjiidiciaes. Km se 
presenlindo, porém, (jue a fermenlacão vae afrouxando muito, 
provam o mo&lo, e se este se lhe apresenla com um gosto ví- 
noso e falto já do seu primitivo adocicado, tiram a tampa mo- 
veJ, e recalcam então a balsa, misturando e confundindo toda a 
corlimcnta. 

Depois tornam a collocar a lampa como o tinham feito an- 
tes e dei%am outra vez desenvolver-se a fero)entação, repetindo 
os mesmos recalques de seis eui seis horas, por duas vezes mais 
nos annos scccos c de uva muito madura, e uma só vez nos Im- 
midos e de uva verdoenga. 

O iempo destinado ao trabalho da corlimenta vae de quatro 
n doze dias, segimdo as exigências do anno e o estado da uva, 

A producção media d'esta propriedade está calculada em 
380 barricas ou 190 pipas nossas, e o valor de cada barrica 
regula, termo médio, eai 1:000 francos ou 180^)000 réis. 

A ultima vez que o Clos^de-Vou^eot foi vendido custou 
360:000^00 réis, ou dois uúlhoes de francos ao seu novo 
possuidor. 

As ôfficíoas são grandes e solidas. 

FalLi delias largamente o sr. visconde de Vílla Maior oo 
seu relatório de 1867 sobre a exposição de Paris. 

A casa destinada para as cortiuienlas e pressão dos pés é 
separada do resto do ediiicio e formada |)or quatro galerias que 
cercam um patco central a estas, e que tem a forma de um pa- 
rallelograoio. 

Este pateo serve para dar claridade e ar ás galerias, e Iam* 
bem para lavagem de vasilhas e outros serviços. 

Nos quatro cantos, formados pelos aikgulos das galerias, es- 
tão assentes quatro prensas. 

Estas prensas téem alavanca c parafuso, e são conhecidas, 
ontre uós, por prensas tle tesoura; nVsle syslema. como é sa* 
bido, é o parafuso fixado uo solo, a 4 melros de profundidade» 
a um barrote que atravessa os alicerces do lagar, e a pressão 
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6 dada pela resislenria do barrote, que sustenta o paraFaso. o 
qual, chamando a 8Í a alavanca, a obriga siolirc. o \ú tanlo quaiir 
to se quer. 

Esta prensa, cuja critica vem descripla peio sr. Ferreira 
Lapa no 1." vol. da sua Technologia rural, tem 08 graves tn- 
convenientes que o mesmo auclor aponta, logoque se precise 
obter uma forte pressão, e por isso, sem se e^stranliar a sua 
presença em officinas que forem montadas ha seis séculos, sen- 
te-se um cerio pasmo do a iiao ver acouipaoluda por outras 
(uais modernas e aperfeiçoadas. 

As paredes interiores das quatro galerias são guarnecidas 
por sessenta e cinco halseirus curtos e larg<jâ, cada uai delias 
tem capacidade para seis dornas de uva. 

A cave ou aj-mazem subterrâneo não lem abobada, é con- 
stfuida por uma forma muito commoda e simples, e de fácil 
imitação para os que entre nós quisMM'enj cúm a luaxiua eco- 
Domia obter esse melhoramento. 

Imagine-se uma excavação de 4 mctroã de profundidade, 
pouco mais uu menos, e guarnecida de fortes muros; asseuteni'- 
se, sobre estes, vigas grossas, que possam sustentar um tecto 
de pranchas bem unidas; depois, alcatroeui-se estas jiela sua 
parle superior, e lancem-lhe.s por cima uma boa camada de teira 
aecca; em seguida, crescem-sc as pai*edes IJeil^, e edilica-ae 
com ellas um barracão, a que as primeiras paredes servirãi) de 
alicerces, cubra-se tudo com um telliado, e teremos um símile 
da cave de Clos-dc-Vougeot. 

Na construcção das caves, como é sabido, toroa-as earas 
a necessidade de uma abobada, que, sem uquelle artificio, llte 
é indispensável. 

Ali porém a abobada foi substituída em primeiro logar peja 
terra, e depois pelo barracão que, podendo ser ulilisado para 
metter vinho ou palha, serve alem d'isso de resguardo ao vinho 
pela uniformidade de tenquíraliua que elle llie oecasiona m 
cave. 

Em vista de tudo isto seduziu-mc a simplicidade J*£sla 
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conslmcção, e levoíi-me no seu desenho a accentuar-Ihe bem 
os traços geraes, e loma-la aproveitável entre nós, que lanto 
precisaremos d'este género de armazéns, no momento cm que 
nos propozermos a fabricar e educar vinbos no género e gosto 
dos que hoje são procurados em todos os mercados estrangeiros. 

BEAUNE 

Não sei, nem me importa o logar que a classificação go- 
vernamental lhe reservou, mas para mim e para totlos os qoe 
percorrem esta região sem outras preoccupaçOes mais que as 
do seu estudo vinicula. Beaune é a verdadeira capital de Cdte- 
d'Or. 

A sua grande importância commercial, os preciosos e ricos 
vinhedos que a cercara, e até a sua collocação topographica 
tudo lhe dá direito de sobra a esse titulo, que por certo ninguém 
lhe contestará. 

Beaune é uma pequena cidade, de apparcncia alegre, franca 
e hospitaleira, como o caracter dos seus habitantes, que se acha 
deitada sobre as primeiras inclinações, (|ue insensivelmente so- 
bem da linha do caminho de ferro para as collinas que lhe fa- 
zem costas, e que vô diante de si dílalar-se uma immensa pla- 
nície cortada por abundantes regatos até ao SaOnc e fecliada 
n'um longiquo horisonte pelas montanhas de Jura e [>etos ne- 
vados cimos do Monte Branco e <lo Saint-Gotliard. 

E juntc-se a este menos i]uc ligeiro esboça avinha cercan- 
do-a por todos os lados, como um grande lago, e espraiando- 
se até junto das suas muralhas, por onde se arremeça em festões 
de parras e de cachos, como as linguas de agua nas penedias 
que bordam a costa, e teremos os primeiros lineamentos de iiro 
esplendido quadro. 

Seguindo agora a ordem chronologica dos factos vou im- 
mediatamente passar a Savigny-sous-Ueaune, por ser assim que 
pratiquei na primeira vez que visitei a G(Me-d*Or. Mas depois 
voltarei outra vez a Beaune, c occupar-me-hci então dos cava- 
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Ilieiros que ali live a honra de conbcctir c dos esclarecimentos 
que d*clles obtive. 

Savigny-sous-líe<iunL' é uma plctoresca villa situada a uns 
5 kilouiclros au noroeste de tícaune, u'uni lindo e largo vallc 
que corre do nascente e poente. 

O seu as|)ecto ê gnive e singularnienle caracleristico: de 
um lado cobre a villa o niaj^^niiico e secular parque do caslello 
de Saviguy, prnprieílade senborial de que cu brevemenie falla- 
reí, e do outro ê ella dominada por vastas collinas cheias de 
vínba. 

No seu interior, raros muros deixam de estar cobertos de 
videiras em espaldar, e nas ruas a maior parte áas casas tèem 
as paredes vestidas por cepas, que. depois de guarnecerem com 
seus verdejantes arcos as portas ejanellas baixas^ levantam ale- 
gremente os seus ramos para os andares superiores, e condu- 
zcn» assim (|uasi á búcíi dos ^vuá donos o delicioso fruclo, que 
os transeunles namoram, mas que são obrigailos a achar verde. 

D^esja maneira, nmilas paredes desapparuccm sob as fron- 
dosas parras que nascem dos diversos sarmentos^ e as flores 
são ali vantajosamente substituidíis pelos appelitosos cachos que 
se vêem pendentes ao longo íias fronlarias das casas. 

Todo este conjuncto impõe e agrada, e faz-nos desde logo 
perceber que nos achamos n'uma terra laboriosa e soce^ada, 
onde o trabalho inteilígente e continuo é uma lei seguida, e o 
espaço» por menor que ellc seja, uma riqueza proveitosa que 
ninguém ousa desprezar. 

Perto da villa ha uma fonte chamada Fonte fria. 

Sobre estii fonte, corre na localidaile uma lógica previsão. 
TeDi-se notado que nos annos em que diminue ou secca a sua 
oascente. que é grande, é indicio certo e seguro de que os vi- 
nhos d'essa colheita são de primeira qualidade. A ultima vez 
que seccou completamente, foi em 1865, e effeclivamcnle os vi- 
nhos d'esse anuo foram esplendidos, segundo a opinião *le lo- 
dos, e conforme eu mesmo tive occasiào de verificar nas provas 
que d'elles fiz. 




TchIoâ os annos, na primeira segunda foini qno segue ao 
dia 5 de agosto, vae ali uma grande c luzida romaria, quo, 
6úb Q pretexto do ver a diminuição que a nascente tem sotTrído. 
paftsa ali folgadamente j} dia, rindo e dansando debaixo das 
deliciosas ^omliras ({uo a cercam, comendo e bel>endo á conla 
das auspiciosas promessas da milagrosa fonte. 

São calcarcas as rochas sobre (jue asscaliim as collioas que 
rodeiam Savigny, c a camada arável que as cobre é, em geral, 
muilo pouco profunda. 

Os vinhos que ali se produzem são muito estimados, e coiv 
correm com os mclliores da G6le-d'0r, sobresaindo sobro tudo 
pela sua elegância (finesse). Da primeira vez que estive em Sa- 
vigny hospedei-me no pequeno bolei da villa, c fui procurar o 
conde do La Loycre, cjue se achava no seu castello de Savigny, 
c para quem mr. Lccouteux teve a bondade de me dar uma 
carta de apresentação, 

O castelto do Savigny é uma antiga habitação senhorial, 
verdadeiro caslello de velhas eras, com suas torres nos angu- 
los, largo fosso em volta, c tudo isto rodeado por um cxtoiíso e 
foriDOSO parque. Pertence ao condo de l^a Loyèrc, 

O conde de la Loyère d((sc4'nde do uma antiga família da 
Borguidia, e Kust^nta hoje com toda a gloria e por meio (Je um 
Irabalho intelligenie c continuo, o brazão ganhu pelas façanhas 
guerreiras dos seus maiores. 

Cada cpocba tem suas leis osjicciaes e aristocracia própria. 
A verdadeira arislociacia da actual, é, sem contradição, a que 
assenta na robusta associação da intelligencia com n trabalho 
útil e provcilí)so. 

Assim, embora o distincto castellão trocasse a espada peto 
podão, e as brutaes fadigas da guerra pelos desvelados cuidap 
dos da vinicultura, a sna missão hoje não é por c-erlo menoft 
nobre, nem menos vantajosos os resultados que aufere o seu 
paiz. 

Activo e perito cm t^xlas as [iralicas de vinicultura, o cocuId 
de La Loyère ú o bcllo c sympalliico typo da verdadeira o uaica 
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aristocracia» que nâo procura nos roídos porgaminlioH uma des- 
culpa para a sua iuacçuo e nullidade, mas quo, Lctn pelo con- 
trario, se^'UÍndo á risca o velho rifão franccz, wblesse oblíget 
lira dos seus nobres iiislinclos u extremada origem, a forçai e a 
energia para caminhar sempre no primeiro plano da civili&ação 
o na vanguarda de todo o progresso. 

Homens d'csle estofo são scinjire os nobres c ou dislinctoíí 
dfi todas ^ opoelias, e todas as transformações sociaDs os ac- 
Gtíitam com otnpenho c respeito no seu grémio, para lhe8 con- 
ferir os primeiros ^»raui^ das suas diversas aristocracias, c ce- 
dcr-llieã o lugar de iionra, que ellcs téem conquistado de direito, 
antes mesmo quo lhe.s seja destinado. 

O easlallo experimentou lamliem em [larto as influencias (|uc 
ponderaram no animo c v!\%r do seu dono, e [>or issn privou de 
flgaa os fieufi largos fossos em proveito de regas mais necessárias 
e proveitosas, e converteu aqncllos n*um lindo e accidcntado pn^- 
<lo, onde algumas gazellas vivem descuidosamentc, o parecem 
symliolísar. pela sua confianç^i e natural timidez, um protesto 
formal c^^ntra a arro|(aiicia das velhas eras. 

Do mesmo modo a antiga e eaulelosa ponte levadira foi 
substituída por uma larga e magniíica ponte aberta, que i>or- 
Diitte uma entrada facit e commoda ate ao pateo central do 
mesmo tastello. 

Logo cm seguida á minha a[)resentação, mandou o conde 
transportar |)ara sua casa as miuh;is inalas, deixadas no pe- 
queno hotel de Savigny, c achei-me seu hospede. Immediala- 
mente, depois da rainha installarão, fomos percorrer as vi- 
íúitíSj os oflicinas e ;ls adegas subterrâneas, e por toda a parte fui 
recebendo a confisgão de tudo que aquelle ilistincto vinicultor 
pralica, o de que melliores resultados tem tirado. 

As vinlias, perlencenlea ao conde de La Loyère,' estavam 
submetlidas, em geral, ao syslema Guyot, e algumas qae 
ainda se consorciavam sujeitas ao antigo systema da Borgo- 
nlia, vão um bmve, segundo llie ouvi, ser entregues ao novo 
BWthodo. 
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àj Mr. de LaLoyère é enlhusiasta decidido pela cultura em 

jkJ Hnlias 8 pela poda longa, 

)f^^ Nunca enconlrei em parle alguma ara apostolo roais deci- 

dido e incansável na sua propagação. 

Assim, descrevendo o syslema da cultura da vinlia no cas-" 
tello de Savigny, apresentarei simultaneamente o systema de 
poda do dr. Júlio Guyot. 

Este syslema é íiindado na força e energia fruclifera que 
tem os olhos médios das vides. Da sua comparação com os nos- 
sos melliodos, apenas lhe reconheço decidida vanlagem sobre 
a poda curta, quando esta não sejaa expressão de uma imperiosa 
eiigencia local; mas, pelo que diz respeito ao geral das nossas 
podas, não lhe noto outra differença que não seja o de substi- 
tuir pela posição horisonlal, em que fíca a vara de fructo, a 
forma recurvada que, em geral, se usa era muitos pontos do noss^^ 
paií. " 

Examinando as vantagens physiologicas d'esta mudança de 
posição, vemos ainda que a seiva deve encontrar oa horisontal 
menos difficuldades do que na recurvada, e que por isso deve 
espalhar-se mais por todos os olhos, e augmentar a producção; 
mas, por outro lado, a mesma resistência, que a vide recur^aJi^ 
offcrece ao ciminhar da seiva, obriga esta a condcnsar-se mais ™ 
e a produzir fructos mais ricos e íinos. 

Portanto, concluo, que, em geral, a poda Guyot parece des- 
tinada a augmentar a quantidade, mas a alterar sensivelmente 
a qualidade. 

£ possível, que ao ler-so isto, se imagine que eu considero 
má a poda Guyot, mas tal não ha, tudo n'este mundo é útil e 
preslavel, desde que se lhes conhecem as k'is por que é regida 
a sua utilidade ; mau só é, por emquanto. o que se não co- 
nhece, e que por isso não pode ser convenientemente dirigido 
e aproveitado. 

Por isso a poda Guyot, como tudo mais, lem suas vantagens 
c applicaç^\s. e mais adiante faltarei d'ellas com relação a dós. 

É uso em Savigny, como na G0lc-d*Or, o preceder a pos- 
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' tnra do bacelo por uma cultura de sanfeno nos terrenos fra- 
cos e de irevo nos mais substanciosos. 

A demora d'esta culliira está subordinada á qunlidade do 
terreno. Se elle é fraco, espera a vinha de quatro a cinco an- 
nos, se o não é, dois ou três lhe bastam para se preparar a 
^receber as baceladas. 

Mr. de La Loyère tem viveiros destinados a fomecerem-)he 
óptimos barbados para o guarnecimento das suas vinhas. > 

O local escolhido para viveiro ê bem surribado e estrumaoo 
antes da postura dos pequenos bacelos» que são ali tirados da 
parte media do sarmento. 

Ordinariamente enterram os bacelos a um decimetro de 
profundidade. 

A transplantação flTectua-se no fim de um anno. 

N'esle trabalho, que as mais das vezes é ícilo por mullie- 
res, ha lodo o cuidado em que se não quebrem e separem as 
delicadas raizes do barbado. 

Mas é opinião de mr. de La Loyère» que as vinhas que são 
plantadas com barbados duram menos do que as meltidiis de 
bacelo, e por isso reserva os productos dos seus viveiros para 
a substituirão das cepas que morrem nos seus vinhedos. 

No entanto, nao obstante ser esta apreciação perfeitamente 
justa, o facto é que em toda a Borgonha vi empregar os barba- 
dos com decidida preferencia para as plantações das vinhas, 
pela boa rasão de que, por este modo, se adianta um tempo 
precioso aos interesses do proprietário. 

Em Savigny começa o estabelecimento de uma vinha por 
boas surribas, eflectuadas por duas rliarruas que se seguem uma 
após a outra abrindo o mesmo sulco. 

Uma d*ellas, a primeira, trabalha só com relha, o tem por 
missão especial o perfurar a terra que a segunda revira com as 
suas aivec;ís. 

As cttarruas qne ali se empregam são da própria invenção 
de mr. de La Loyère, e são fabricadas em Savigny por um ope- 
rário muito íntelligente chamado Simon. 
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Os esforços do hábil nriisla rmnhinfwlos com a feliis dirte* 
ção do inventor tèem sido coroados pelos mais licllos resultados 
ptatirfls, e lêem síimpre adquirido valiosas recompensas otn to- 
das as dxpo,siçr>es a que têtmi concorrido. Ainda oa ultima que 
leve logar em LySo nhleve umu medalha a rharrua La LftyÔre* 



Pig. 1 



; 



Esta cliarrua tem duas relhas solidas e leves, e armadas 
Cada nma por sua nivera. que Iralialharn e revolvem a terra 
com Ioda a perfeição, encarregaiido-se uma d*€llas de cobrir o 
rego aljerlo pela oulra. 

Quando com ella se quer abrir um rego para estrumar, ou 
durante o inverno amontoar a terra para junto de pé das cepas, 
substituem-so ns duas relhas com suas aivecas por uma esi>ccic 
r?^ de arado amonloador. que por sua vez é substiluido por nma. 
^^ outra peça a <pie se chama desamontoadnr, ou rontre-butíoir^ 
e com que depois se executa o inverso, quer eolirindo o estrume 
deitado no ref^^o, quer excavando ns pés das cepas com lodo o 
cuidado c sem Ih os oflender. A cliarrua La Loyòre volta o solo; 
na prnfimiliilnde de O",! a 0°,ir> ou mais, quando o terreno o 
pennitta. Mas no geral da lloi-gnnha seria mal fabricada a rinha 
onde se revolvess*' a leira a mais dr (l"'.!. 

N'eslc niesnio instrumento se pódc adaptar imia enxada a 
cavallo com cinco ferros. 

Este apparclho rslá construído de íuudo que se |xkle alar* 
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gar c estreitar, s^gíinrlo as diversas larguras das respcciivaá 
fileiras e as dislancias a que se acham as cepas. 

Pela fôrni-k parlicular (|uc aprcscninm os ferros exteriores, 
prtílp reriiexcr a Icrra altí ao pé das cepas .som líK'ar n*ell;i5, nem 
lhes prejudicar as ramadas. Um cavallo basla para cavar dois 
hectares por dia. 

A adoprao doestes instrumentos, assim como a modincaçSo 
de outros de que adiante trataremos, é resultado de uma idéa 
constanlft que mr, de í^a Lov^re trabalha ha muitos annos, e 
(la (piai a vinicultura da Horgonha tem j^ tirado magnítícos 
fruclos. 

Esta preoccupação é lendente a tornar a cultura oxlrema- 
nocnic económica, e a augmentar a prodiicr5o por meio de cui- 
dados e arliíirios baseados numa sriciicia solida, e robusteci- 
dos por uma pratica esclarecida e desvelada. 

Por isso, vemos a cultura em linhas, o emprego da char- 
rua, a pdda Guyol, e muitos outros melhoramentos de que nos 
vamos oecupar, que sHo dirigidos de contínuo para o tnesmo 
fim^ c de que o sen conjuncto realisa já em parle, senão no todo, 
o espinhoso problema que elle se propoz a resolver. 

Depois da terra se achar convenientemente trabalhada, mar- 
cam-se com estacas as linhas iiue íjeralmenie guardam entre si 
o espaço de um melro. Em seguida, com uma corda, em que os 
nós servem para mostrar a distancia que vae de cepa a cepa, 
regula-se a collocaçâo d'cstas, o ([ue de ordinário é de O*, 70. 
As linhas que vi plantailas tinham apenas O^^^OO. 

Feito isto, abrem-st^ umas covas com um plantador, nos si- 
lios apontados pelos nus da corda, e introduz-se n'elles o ba- 
celo, havendo o cuidado de unir bem a terra sobre a vara que 
SC enterrou. 

Os buracos abertos pelo plantador tem O^.^õ ou O™, 30 de 
profundidade. 

Algiuiias vezes dciíam nas covas do bacelo estrume hume- 
decido. 

Para o trabalho decstrumação, tanto n*esl€ caso como, e com 
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mais vantagem ainda, para o <las vinhas foitas, serve^se tnr. 
de La Loyère di; uni carro, lambem de invenção sua, e apro- 
priado ás necessidades das viobas csLibclecídas pelo systema 
Guyot. 

Esto can*o tem duas rodas de grande raio^ que descansam 
sobre um eixo [e%%\eM coudé), que forma um colovelo de cada 
lado, e sobe depois até levar o leito do carro por cima das 
cepas. 

Alem d'isso, tem esle eixo dois melros de comprido, o qoe 
Uie perniille de fazer girar as rodas por fora das linbas das 
cepas. 

Por esla forma, o cavallo anda por entre duas filas de ce- 
pas, as rodas vão pelas linhas vizin]i:is d'eslas, e o carro cami- 
nba, graças á fómia do eixo. sem que nem esle ultimo nem o 
seu estrado se embaracem nas estacas e cepas erguidas. 

Um homem de pó sobre o carro espalha com uma pá o es- 
trume necessário a cada cepa marginal das linbas, e por este 
modo o trabalho corre depressa, económico e bem feito. 

A economia resulianie do emprego d*este carro eslá calcu- 
'^^'^lada que paga as despezas da esladrôa e empa. 

As liuhas das cepas estendem-se de nordeste para sudo- 
este. 

Por esta racional direcção aprcscntn-se a vinha do lado. 
tanto ao nascente como ao poente, e protege-se com a sua fo- 
lhagem quando o sol Ibe cáe a pino. 
^ Era Savigny a [)!anla predilecta é o pinot ou noirien. 

£ como já disse a p43da que ali se emprega é pela maior 
parte a do dr. Júlio Guyol. 

Este poda tem por íim o ubler todos os annos sarmentos 
fortes em cada cepa. 

Um delles é destinado a nutrir e sustentar os cachos, e é 
coliocado lnírisnnialmente, e no outro íleixam-se-lhe dois olhos, 
e serve cspt^cial mente para crear as varas, unm das quaes deve 
no anno seguinte substituir a que deitámos. 

No anno imme<liato póda-se raso a vara horisonlal. que for- 
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neceu a coltioita, e escolhe-se um substituto para ella nos ra- 
mos nascidos do pollcgar. 

Fig.í 



PócUk de Jnlio GKoyot 

Já n*outro logar me pronunciei sobre este systema. Vamos 
gora estuda-lo com relação ás vantagens qiie d'elle poderemos 
^tirar para Portugal. 

Estabeleço, como ponto de partida, que esta poda augraenla 
3 quantidade e altera sensivelmente a qualidade do vinho. 

Esla é a expressão do que muitos tem prescntido ao ana- 
lysa-la, e a verdade que os factos se tem encarregado de pro- 
var. 

E, anies de continuar, citarei um que me fez muita impres- 
são, e que me foi apresentado e descripto pelo distincto oeno- ^ 
logo francez nir. deVergnettc Lamotle. Mr. <le Lamotle possuc '^-^'^^^ 
cai Pommard, alem de outras propriedades, um cerrado que 
dividiu em dois talhões, sujeitos ambos ás mesmas condições 
de exposição, terreno e temperatura. 

Um d'esles talhões foi submcltido á poda GujfOl, e o outro 
ao systema antigo da Borgonha. 

Provei o vinho produzido por ambos os talhões, e que foi 
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t|ãa1mente fabricado o consorYado á parle cm vasillías sepa- 
radas. 

O vinho era do anno de 1869. O rosullanie da poda an- 
tiga, linha bastanlc corpo e eslava substancioso c aromático: o 
do systeina Gnyot, apresentou-se com menos corpo, mais fraco 
e com um cerlo tenior. 

Eslíi dilTerença lem uma fácil explicação. 

No systema Guyot anda a cepa mais alia, c produz muitos 
mais cachos do que pelo antigo melhodo da Borgonha. 

Por isso a ura deve conter nmilo menos assucar, e dar em 
geral, como resultado, um vinho lai como o que provei. 

Ora foi precisamente por ler visto esla notável transforma- 
ção, operada do vinho, e lhe estudar as causas, que eo me lem- 
brei das vantagnns íjue se poderá tirar de submcltçr muitas daSj 
nossas vinhas á pt^da Guyot. 

Em Portugal assim como em Hcspauha são muilas as lo- 
calidades em que a uva transmuda exageradamente em assucar, 
todos ou quasi todos os seus ácidos livres, c produz depois ona 
vinho mucoso, doce e chato e da mais ditíicil conservação. 

Para eslas jidgo ilo mais acertado einpre^^o a p<Wa GiiYfll,| 
quando exigências propriamente locaes nâo contrariem a sai' 
adopção. 

E por esta forma, ganhando o vinhateiro com o aiipníonlo 
da prndiicçílo. f|ue por esta púda se pôde elevar ao dobro, ga- 
nharia lambem e muito, com a mellioria do vinho que poderl 
adquirir. Mr. de La Loyère colhe iO hectolitros (8 pipas de 30 
almudcs) por hectare de vinha cultivada pela |«wa Guyol, e só 
apura 12 hectolitros (2 pi[»as e meia) por hectare das vinhas 
que conserva ainda com a antipa poda horgonhcza. 

Em Savigny costuma o primeiro^lavor da vinlia ser eco 
março. Esla cava 6 sempre ali feita anies da vinha começar a 
sua arrebcnlação. Prescnceei este traballio na primeira vez que 
estive em Saviíjny, c vi funccionar a charrua La Loyère, que 
deu um bello resultado, mcsmo cm terrenos um pouco incli- 
nados. 
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fiamia la^rúva por entre as fileira* das W| . 

íías tirilinm O^^IJO de larjiora; sepuaní-se os Iraljalhadorestwn- 

plelando mm enxadas junto do pé das cepas o Iraballio dá cava. 

As enxadas de que usavam liíilíam dois denles compridof», 
è pareciarií-se com as gadanhaa de que geralmente nos servi- 
mos nas adt^^as para colher a uva das dornas de transporte. 
Eslas enxadas dão nm grande aviamento, ma*i só podem sfrvir 
para terrenos pouco ou nada argillosos. Sãn ali empregadas 
na primeira cava que, como se sabe, tem por fim o rasgar e 
desconjunctar a crosla, que a passagem do inverno consolidou 
na superficie do solo, e toma este permeável ao benéfico ca*« 
lor da nascente primavera. Alem d'isso destroem-se também 
com ella as más hervas, e enlerra-se a camada humosa ao mes- 
mo tempo que se renova a superficie do terreno. 

É pouco profunda esla cava, que não vae alem de um de- 
cimeiro. Depois d'osle irabaliio terminado, ou mesmo, como ali 
presenciei} de envolta com elle, se mettem as estacas junto das 
cepas. 

Foi mr. Naslol (de Ghamps, Yonne) o expositor que melhor 
«} apresentou na exposição de Lyão com um grande sortimento 
dV.sta.'* enxadas e de outros instrumentos aratorios com appli* 
caçilo ás viniias. 

Na Horgonha é seria a questão das estacas, e chega a ser 
tida por uma das despezas mais importantes do grangeio de 
uma vinha. 

Ainda n*esle ponto o génio económico e inventivo de mr. 
de La Loyère achou meio de fazer mna reducção de 50 por 
cento, colloamdo uma estaca no centro para o cummaitt apoio 
de dois pés de cepa. 

Pela mesma rasão lem sido cuidadosamente estudada a sua 
conservação. 

Empregam para lh'a garantir a injecção do sulphalo de co- 
bre puro. 

A media é de 2 kilos de snlphalo de cofre em dissolução 
por metro cubico de madeira. 
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A dissolução faz-se a frio ou a quente em caldeiras de 
í cobre ou de madeira, mas nunca de ferro. Considera-se pronipla 
j-qaaDdo marca 7' do Beaumé, o que, dizem, corresponde a 7 
[kilos de sulpliato em 93 kilos de agua. 

Ordinariamenle dissolve-se l^^jõOO de sulphalo em 100 
litros de agua. 

E muito simples a maneira de cffcctuar esta operação. 
PDe-se a caldeira ao lume (sendo a dissolução a quente) e 
mergulham-se Terlicalmenle no liquido a porção dos paos que 
precisarmos injectar. Demoram-se ali os paus por duas horas 
a fogo lento (60" cenligr.), e tiram-so quando a temperatura 
desce a 25* cenligr. 

Pôde também fazer-se o mesmo trabalho a frio em dorna 
ou celhas com arcos de pau, mas não é tão seguro. 

N*este ultimo caso varia a demora da immersão segundo 
a seccura das estacas. 

Se estas foram cortadas ha poucos dias basta estarem im- 
mergidas de oito a quinze dias; se foram cortadas ha vinte 
dias bastam três semanas, e se estão seccas um mez ou dois. 

Para (Qualquer dos casos é mais procnpto e acertado usar 
sempre de estacas verdes. Ouvi também que se emprega com 
bom resultado o sulphato duplo de cobre e zinco (vitriolo 
mixto), que tem a vantagem de ser mais barato c de se vender 
em toda a parte. 

Para conhecermos se fomos bem succedidos n'csta opera- 
ção lia um pnicesso de tnr. Vergnette Lamotte, extremamente 
simples e íacil de verificar. 

Cortámos uma rodela da porçiio da estaca que mergulhar- 
mos na dissoluçiio e lançamos sobre a sua secção horisonlal 
algumas gotas de uma dissolução de prussialo de potassa. Se a 
estaca foi bem penetrada pela dissolução ioda a rodela se tinge 
de vermelho escuro, se o não foi, apenas as suas bordas exte- 
riores loniaii) um colorido vermelho. 

Coulínii.indo Jigora com os trabalhos da vinh.i, rhegáma^ 
ao de (^ladroar ou cspoldrar. N'esta operação, tiram-se ás varas 
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lodos os rebentos adventicios que pela sua permanência des- 
Tiariam c roubariam iraproficuamenle a sáva do seu curso 
regular para os frnclos que dcsejâ.mos obter, com relação á 
força da videira. A segunda cava tem logar antes da llores- 
cencia, e faz o pa(>el da redra entre nós. E feita por tempo 
sccco c quente para dividir bem o terreno e renova-lo de modo 
que possa fornecer á absorção das folhas uma atmospbera 
rica de principios nteis e fecundantes. E\ecuta-sc esla cavacam 
enxadas direitas e sem bicos. 

Depois deste trabalho, descansam em França os vinhatei- 
ros até que termine nas vinhas a epocha da florescência. Mas 
assim que os cachos limpam dão outra cava, que tem por Gm 
sobretudo limpar o terreno das más hervas, e segue-se a ella a 
erguida ou juncção dos ramos com as estacas. As cavas da pri- 
mavera c do estio são consideradas como verdadeiras sachas, 
e por isso C43slumam juntar uma cega entre as duas aivecas do 
desamonloador, coníre-buítoir. 

Apoz isto, começa d'ali a pouco a desrama ou poda verde 
das porções de vides consideradas inúteis e prejudiciaes á nu- 
trição dos fructos, e por ultimo a desfolha. 

Na desrama ha todo o cuidado de educar c proteger os 
sarmentos, que no anno seguinte devem substituir a vara do 
fructo e o polegar. Porque, se vem a faltar sarmentos apro- 
priados para a substituição, são obrigados a podar a vara do 
fructo existente a dois ou trcs olhos, e a organisar assim uma 
outra vez desde o começo o systema da poda Guyot. 

Em geral despontam as vides acima das duas folhas do ul- 
timo cacho. E conscgue-se com isto a centralisação da seiva 
no fructo, o seu perfeito assoalhamento e precocidade na ma- 
turação. 

Na desfolha também não seguem um processo c-aprichoso 
e sem rasão de ser. Conservam as folhas na rasão directa dos 
cachos, c só começam a sua apanha quando os cachos estão 
feitos. 

Porque, como é sabido, as folhas concorrem para a nutri- 
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çSo das uvod, 6 occasíonam pela sua falta graves perturba 
no desonvolvimenlo dos eachos. 

Stígundo a npiniãu d«j mr. Vorgnetle Lamolle nunca &e deve 
tirar inuis du um lerco das Mias existenluís, ta a lírarmos maisj 
devem as uvas conler comparalivatnentfí uma maior porção dai 
ácidos livros. 

*Uma desfolha parcial e ofíecUiada na base da copa pela 
epocha da malurac-ão, é favorável ao deseavolvimenlo das ina- 
lerias corantes e do assucar. > 

Nunca se deve ripr para não dealruir os novos botões. 

Em algumas localidailes, coroo em Clos-de-Vougeoi, dào 
ainda uma quarta cava depois da vindima, o que eu considero} 
de inunensa imporlancia. 

Com a vindima ficam sempre as vinhag calcadas polois péftj 
dos vindimadores, de modo que, sem uma cava que lhes aíofo^ 
o solo e o torne permeável^ correrá o inverno para cilas aem 
as devidas vantagens. E sobretudo para nós, que esla pratieal 
tem todo o cabimento, pela grande quantidade de terrenos ar- 
gillosu» que temos plantados de vinlia, em sítios mais ou menos 
ladeirosos. r que [lela sua qualidade \* pusição estlão no easo 
deaerom a[)cnaíi lavadas ã sua superíicie pelas chuvas de lodo< 
o inverno, se por meio d'a((uella cava os não pozermoa nas 
circunislancias de se deixarem entranhar pela» aguas, e abaste* 
cer oj» seus rospeclivos ruservalorios da humidade de que 
do carecer para o verão seguinte. 

Um dos llag4.'llo& que mr. de La Loyuromedisfiâroceinrmaia' 
á a geada. iJão-se ali du.is qualidaileg de ^enda^, uma do in^ 
venx), que chega a deslroir as vinhas, e outra na prin)av6ra| 
era abril. 

Para lhe evitar os cITeilos faz duas podas, uma em tore- 
feira, a que m^ rharoànio.s dcicarrgffar, e om qae ello deixa 
apenas intactas as varas do anno, c outra em meados do abril 
ou Biaío. 

Dv ordinário fax a segunda poda quando ;í prqnona parraf 
dú cimo da baste ctiega ao tamanho de dois loslòcá em pnila. 
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Entro iKtô eJlSm^se ordinariainontô a descarrega logo de- 
pois da vindima e a segunda puda nos lins de fevereiro. 

E pur esla fúrum deiiiuru o rebentar dat> ctipas, e cansa-se- 
Ibes HiencMi ãobresaltos du i\m se as poiiaííse de unta èú vee. 

Abm d'isso, como a geada ulaca Uiais os oUios tuais perlo 
do solo, dui£a mr. do La Loyèro as varas erguidas, o que, r(h 
tardADiio o nat^intenlo dos pimpolhos inferiores, lhes dá mar- 
gem paru escaparein ao terrivel mal. 

Cosluma (amljem polvilhar com cinza e serradura os novos 
rebentos c atnonloar os pés das cepas com tcn'a, com o iim de 
lhe espcar para mais tarde o seu coiucc^) de vcgelação. 

Quando tem caído de noite geada fazem lambeoi ali pe* 
qnenas fogueiras, espalhadas pelas vinhas, para que as cepas 
recebam pouco n pouco um brando calor, que lhes facilite o 
de^'elo, e não fiquem sujeiUii. a que o sol, rompendo do repente 
pur entre as nuvens, caia sobro as vinhas e obrigue a sua epi- 
derme a estalar, destruindo n'um raomenLo a futura coUieita. 

As vinhas de Savigny laoibom não ^jo entranhas ao pro- 
cesso de incisão annnllar, mas lem-so notado ali (]uti dob annoe 
quentes não dá bons resultados. 

Mr. <le La Loyèro suppõe que a merj;;ulhia tem influído 
muito para retardar a maUinição e abastiu-dar a qualiiiade. 

A estrumai.^ das vinliaíâ está ali sujeita ás mesmas faltas 
e difliciildadcs que so encontram em toiJas as regiões exclusii- 
vamente vinícolas. O mais vulf^ar é e.\c<ivar os pés das cepaB 
que se adiam fracas, o deilar-lhes terra nova. 

Em verdude, o estrumo animal niio prt<ie convir ás locali^ 
dodes producloras de vinhos finos e delica<los. 

Eu comprehendf» que se estrumem os bacelos, porque eu* 
tão só devemos olhar á formação do.twnco, e ás grosseiras 
neee«8Ídades do |>an. Mas desde qiut a cepa está formada c 
robusta, e «e transforma para nós n'uma fabrica de vinlK), de- 
vemos, por sua vei, ter cm vista o produclo que temos a co- 
lher, e nâo deslustrar pur modo algum a sua exccUencia e 
quahdade. 
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Para o vírtnB^^vera adubos mineraes ou vegelaes, quan-' 
tos quizercm, mas puticas vezes estrumes animacs. 

O vinhoé um productomuilo sensível, onde se reflectem im- 
mediatamente os elementos que concorrem para a sua formaç^. 

Demais, pela cslrumação animal vae, não só altcrar-se4hc 
o sabor, mas coinpromelter a sua conservação futura, porque 
a parte azotada do estrume converte-se depois em abundância 
de fermentos, que porão de cuoliiiuo a sua saúde em risco. 

Por isso se acham banidos os esti-umes animaes de toilos 
os vinhedos celebres. 

Fazem na Borgonlia um adubo coraposlo de engaço, l«rra 
e cal, com que tiram muito bons resultados em algumas explo- 
raçr^s. 

Km Savigny soube apenas que aproveitavam os engaços e 
os distribuem pelas vinhas. 

O engaço é nmilo boui para a vinha, e só ha a lamentar 
qne não haja o suíBcicnle para aiinuahnt>nte adubar a Iodas. 

E possivcl porém não só rcforçar-sc o engajo com outros 
vegetacs, também bons para a vinha, como são a rama do pi- 
nheiro, mas estabelecer nas vinhas uma eslruinatão periódica 
e subordinada á portão de que se pudtT dispor. 

Assim, por exemplo, se a propriedade tem dez beclares c 
a quantidade do adubo chega só para meio hectare, eslruiuare- 
mos cada anno o espaço de meio hectare, e forneceremos por 
esse meio, ao todo, um bom udubo de vinte em vinte annos. 

Isto é sem duvida prefcrivel a nunca estrumar nenhum pé 
de cepa, pela ojá desculpa de i|ue nuo ha adubo para todas. 

Mr. de la Loyère tem est^ibelecido uma percentagem sobre 
cada hectoUlro de vinho que recolhe, pra gratificar os espe- 
ciaes desvelos dos seus trabalhadores. 

Com este incentivo, associou-se elle tacitamente com ossetis' 
empregados, e creou-ihes interesses próprios na sua rne-sma ex- 
ploração. 

Pela sua parte o pessoal viuicola do castello de Savignj 
respude a essa bizarria, verdadeiramente excepcional nos 
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SOS dias, com o acerlo e escrúpulo cora que cumpre as ordens 
que recebe, com o amor com que acceila e estuda Iodas as in- 
nova(;&es, e {lela fiti-ma por que cuida e vigia a coUieita. 

Assim amo e servidores se cdnfundeiii n'um só pensaiiien- 
lo, estrcilíuido cada vez mais os laços de reciproca estima, e ti- 
rando lodos, d*esse Irabalho coinmuiu, a abastança e o bem es- 
tar das suas respectivas famílias. 

A VINHA NA CÓTE-DOR 

De volla de Savigny regressei a Beaune, onde uma obse- 
(juiosa cairia de mr. de La Loyère me poz cm relaçries com o j 

conde de Verguetle-Lamotle. /' / í* /' '^^ ^/í »M^ 

Este dislincto oenologo deslaca-se tanto, e é Ião conhoeíáo 
cni lodo o mundo vinicula, como um dos seus vultos mais gi- 
gantescos, que eu acbo ocioso dizer aqui outra cousa mais do 
que coíifessar-me muito seu agradecido, e declarar que mr. de 
Lamotle reúne ás reconhecidas v|ualidades <le um sábio (enó- 
logo os attractivos de um cavalbeiro extremameule sympatbico 
e obsequiador. 

Feilo o mutuo conhecimento, falíamos do Porto, onde mr. 
de l.amotle nic tlisse ter estado por occasião da exposição que 
ali leve lagar em 1865, e tivemos uma extensa conversa sobre 
cousas vinícolas, que foi para mim uma subsianciosa lição. 

Depois convidou-me a visitar as suas diversíis explorações, 
e facililou-me dados muito curiosos e interessantes sobre a cul- 
tura da vinha na Cúte-d*Or. Devo-lhe por isso ludo que se se- 
gue, com referencia a esla localidade, salvo algumas pequenas 
circumslancias filhas da uiinha própria observação. 

As collinas sobre que se encoslam os vinhedos da Cúle-d'Or 
caminham de nordeste para sudoeste, c sâo banhadas durante 
todo o dia pelos raios do sol. 

A raaior parte d'esâctf planlaçòcs gosam da exposição do 
sudoeste, e estão protegidas conlrii o noroeste por allos montes 
f|ue seguem a mesma direcção c lhes servem de anteparo. 



Estes montes precipitam-se bruscamente aló um terço, e 
ás vezes metade da sua altura, e fazem dali hrotar por Ioda a 
sua extensão jorros de vinha que, depois de acomj);udiar o ter- 
reno nas suas ondulaçOcs, se escorrega cmfim do alio das col- 
linas até á planície, por onde se prolonga a perder de vista. 

A \inlia occuptt na Coie-d'Or uma superOcie do 30:000 
hectares, e muda de importância e muitas vezes de aapcdo 
conforme a qualidade dos terrenos que encontra na sua pas- 
sagem. 

Em pouc-as rogirjcs talvez se encontra um campo mais vasto 
para ura estudo delicado sobre oenologia do que n'esla parte da 
França. 

E ali que se faz sentir por uma forma a mabi convincente 
possível, porque ívssenta cm factos, a decidida importância que 
lêem no vinho os diversos elementos que entram no solo de que 
a planta se nutre. 

E, sem desejar, nem poder, entrar aqui num estudo serio 
sobre esta região, sou comludo obrigado a notar uma circtiTn- 
stancia que me ferio. 

São concordes em declarar os escriptores (pie lê*!m estu- 
dado e descriplo a CMe- d*Or, que sfio iguaes em Ioda ella as 
condições de exposição, clima, temperatura e casta, c que, alé 
no terreno, se encontra a mesma composição geral. 

Pois ainda assim, api>sar d'esta par('cen(;a quasi absolatA 
do uniformidade, os vinhos conservam sempre., c bem verdade, 
o mesmo typo, como um ar de familia, mas lêem feiç^kes diver- 
sas e caracteres próprios, conforme são produzidos por esta ou 
aquella localidade. 

Ora a explicaçílo d'isto está por certo, creio eu, na contex- 
tura intima do solo que. não obstante possuir sempre os mes- 
Inos princípios, varia nas quantidades por qnc cllcs se aggrtí* 
gam. e formam a ramada arável de qnc a cepa se alimenta. 

E é precisamente a diíTerença. ora para mais., ora para me- 
tKM, d'aqnelles princípios, que se reflecte no vinho, e que este 
accusa pela excellcncia ou mediocridade dos seus dotes. 
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È por isso que o pinoí tem sido introdazido n*ouiras re- 
gifles com um feliz oxilo, in;is em nenhuma produziu ainda, > / 
nom produzirá, Cliamherlin. Romance, Pouimard ou Musigny. ^^ ^♦»'« 

A plani» ê muilo, mas não c tudo, ^£^i^* 

Uma boa casia pôde crear um bom vinho, que se confun- lííV»*'***'^*'^ 
dirá com oulro qualquer bom vinho similhanle; mas um solo •^^♦•^í^' 
privilegiado íãt na8(;er a distincção, e accentua no vinho uma 
graça especial e caracterislica, que dislanceia sempre o produ- 
cto dos seus competidores, o lhe garanto uma primazia inata- 
cável. 

Esta» quahdades são as que assignalam os grandes vinhos 
da Borgonha, c qae a mesma acçào dos séculos lera sido im- 
potente para abahir. 

Vollaudo poréui ás diÉÍeren(;as que se encontram n^esles vi- 
nhos, parrwm eilas resullar da maior o» menor por<;âo de ca! 
e ferro, que entram na composição dos diversos terrenos de 
Côle-dOr. 

O solo das collinas é calcareo cm geral, e apresenta em ai* 
gans pontos uma sensivel mistura de argilla e oxydo de ferro. 
A argilLi, aindaque em diminuía quantidade, não deixa lambem 
iic eipticar, {híIo seu concurso, o sabor e Índole especial dos 
vinhos produzidos em algumas nódoas do terreno. 

A planicie é formada por um solo de alluviOes terciárias» 
c pretloinina n'clle a arju;ilia. 

Mr. do Lamolte divide em ti^e^ gran<les grupos lo<los as vi- 
nhinios da Côtc-d'Or. Esta classitkação é baseada na natureza 
dos subsolos sobre que elles assentam, e que são a rocha caU 
carea, o niarne e as alhiviòes terciárias. 

Segondo o mesmo cavalheiro, a maluração da uva depende 
principalmente da (|ualidade do subsolo com relav^ ás vai'ia- 
ções almos[jliêricas das estaçOes. 

Ganham por isso com um verão chuvoso as ce|>a9 plnnta- 
das sobro a roclia nakarea c nas aUuviOes, mas cabe á vinha 
situada sobre o subsolo de rnarnc, em annos seccos, a gloria 
de produzir os melhores fructos. 
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profundidade da camada arável é sempre pequena e va- 
ria muito com as inclinacOes do terreno. 

Ha sítios como em Pommard onde a sua espessura é muito , 
irregular. Encontra-se umas vezes essa camada, com ©".âSj 
descansando sobre uma rocha calcaica, que em muilos pontos 
a rompe e se moslra nua; n'outras» é formada por alluuõeí lo* 
cães argillo-ca!(!areas-ferniginosas, e tem 0,00 e nmis de altura.! 

Perto de Fommard apparecem aggiomerações de detritos de 
moluscos. 

Segundo me disseram, a maior parte da camada arável lem^ 
0",40 ou O™, 60 e ha muito pouca com 1 metro de fundo. 

O terreno é íacil de trabalhar, e tem de mistura muitas par- 
cellas das eslrallGcaçDes dos sctiistos que lhe formam a maior 
parte do subsolo. 

Ha na C6le-d*0r 3:750 hectares que produzem vinhos fi- 
nos e estimados, na rasão de 15 lieclolitros por hectare, e qiie 
valem uns por outros 80 francos o hectolitro, não entrando 
neste preço os mais procurados, que têem sempre um maior 
valor; e 2f>:250 hectares de vinhos communs, que sendo fei- 
tos de Gamay chegam a render 50 hectolitros por hectare, 
que se vendem, termo inedio tamisem, por 25 francos o hecto-^ 
litro. 

O preço dos vinhos ordinários não é geralmente sustentado] 
pelas suas próprias qualidades, mas pela sua vizinhança dos 
nbos finos, dos quaes elles participam ainda um resto de fama. 

O valor da terra é regulado pelas boas ou mhs qualidades^ 
do vinho que produz, c pela fama que acompanha o m6sa)0i 
vinho. 

Não SC pôde estabelecer uma media rasoavcl.altendaido aos 
sallos bruscos que se notam nas suas diversas apreciaçíies. 

Â sua estimação por hectare, pra os terrenos que produ- 
zem vinhos finos, vae de 14:000 a 28:000 francos; epara< 
ordinários de 1:900 a 10:000 francos. 

Afora estas cifras, encontram-s<í ainda outras variantes» 
filhas de circumstancias particulares c exccpcionacs. 
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As principaes ([ualidades de uva que formam os vinhos fi- 
nos da Côle-d'Or são os pinots, 

O pinot íi a caslu [»rivilcgiada que os borgoohezes conser- 
vam relÍgios.'iniente nas suas vinhas desde tempos immemora- 
veis, |>or meio de mergulhias successivas das mesmas planlas. 

Querem muitos auctores que seja esta [danta que fornece 
toda a celebridade ao viobo de Cote-d'Or. Emquaoto a mim 
declaro humildeinente que leuho o mais profundo respeito pelo 
pinot, sobre tudo dcale que o bebi e satiorcei feito em vinho, 
mas que não acredito que essa planta, sem o concurso de io- 
das as mais circuiiistancias locaes e verdadeiramente exclusivas, 
que se agrupam na Cúte-d'Or. podesse transformar-se nesses 
esplendidos vinhos, que só podem deixar de ser devidamente 
apreciados por aquelles que os não conhecem. 

O pinot è uma planta fina, caprtctiosa e aristocrática, tem 
um gosto delicado e exigente, e só vae bem n'um terreno ti- 
ge-iro onde haja bastante carbonato de caI com algum oxydo de 
ferro. Nos terrenos argillosos morre ou degenera. 

Por isso lêem sido perdidos todos os esforços que na pla- 
nície SC tem feito para ali introduzir esta casta. 

O pinot tinto é também conhecido por noirien, e o branco 
por chardetiet, e ambos elles vem descriplos no resumo que já 
Oz da exploração de Clos^de-Voujjeol. 

Alem d'estas, encontrani-se ali outras variedades; mas como 
este trabalho é uma sio>ples noticia, e não tem as pretensões, 
nem as exigências de um tratado especial, julgo inútil o per- 
correr a longa lista dos pinoiHj assim c^mo das outras plantas 
menos consideradas. 

Comludo não posso deixar de fallar n*um outro typo por 
elle representar nos varzidos da Côte-d*Or, e nos seus terrenos 
inferiores, o mesmo papel que o pinol para com, as encostas da 



mesma região. 



Esse tyjK) é o f/amay, que produz um vinho vivo, e por ve- 
zes um pouco áspero, a que se dá um grande consumo na lo- 
calidade, e que não tolera muita duração. 
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Gomo o pinot, lia tambcni doesta espécie, tinto e branco. 
O (inlo leu) .1 parra larga de um verde carregado, e ó tnollo 
pnbeRcento na sua pagina inferior. 

Produz muitos cachos com bagos redoniios o grandes. O 
gmmy branco tí»m a vide forte, a folha larga, p os bagos gran- 
des e esverdinhados: t» mullo produclivo, e culliva-se em grande 
abundância nax várzeas que são rnarginaes do Sâône. 

Nas planices. só podem dar bons resnltAdoseitlafí qualida- 
des, oti nutras quasi tão ordinárias como ollas e conhecidas por 
rmhn aUujoiei. , 

O melon (\ miiilo vigoroso, e tão produclivo, que cbfiga ^I^Ê 
crear ora cada cepa áO e 24 cachos grandes c compridos. Tftm 
porém um sabor desagradável o áspero. 

O alligotet prodiiz lambem muito, mas solTre bastante com 
os frios o as chuvas excessivas. Os seus bagos lí'*em na exlnr- 
midadn uma mancha escura. 

Entre os pinoís c os (]omatf$, existe ah uma planta de tran- 
sição chamada Malain ou ptant d^Abraham. Esta casta produz 
um vinho com pouca cOr. e pôde ser cultivada em terras argil- 
hisas. 

Todas estas plantas são essencialmente grosseiras ile pala- 
dar, e satisfa7.cm-se c gosam nos terrenos fundos das varzAiis ou 
nas assentadas de argilla. 

Encontra-se também o gamay em alguns dos vinhedos que 
vestem as nódoas do terreno inferior e próximo óo$^ grandes vi- 
nhos. Mas esse costuma ser, segundo me disseram, o franc go' 
moy, que, S4*m chegar a produzir um vhdio delicado, realtsa 
um bom t\'pn de vinho ordinário. 

Vou agora apresentar uma ligeiríssima descripção de toilos 
os trabalhos que se execni^m nas vinhas de CiMe-d^Or, «lesc^e 
08 preparos que precedem a sua platitação. 

Para povoarem as vinhas novas empregam ali as bacelada^H 
como aá nossas, em que ê aproveitada a vara do nnno anterior," 
06 burbadtis obtidos pela mergulhia, e as plantas enraizadas no 
viveiro. 
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Acludlaiente, o mais vulgar ó o uso das plantas enraiza- 
das. Para isso, dispõem os bacelos no viveiro, que é eslabele- 
cido ím terreno o rondiçi^e.s ignaes d^aquelle para o qual depois 
elle é mudado. 

O fim d'e8la similhanra é evitar que a planta estranhe com 
a mudança. 

O bacelo destinado ao viveiro deve conservar-se preso a 
- um bordelete^ ou travessa <]a vara d'onde cllc nasceu, a que nós 
geralmente chamámos torta. 

Esta rautela é aconselhada por mr. Lamolle como muito 
itnporlanto para o seu desenvolvimento, assim como o esmagar 
sempre a extremidade que se enterra. Porqtie se tem observado 
que as raizes nascem prjni-ipalmenle do mS que separa a vide 
da torta, 

Também h;i vantagem, segundo a auctorisada opini5o do 
mmno senhor, e os factos provados já por muitos dos nossos 
lavrailtires de conservar por alguns dias, antes da postura, os 
bacelos com 0",2 mergulhadas em agua corrente. 

Na Borgonha o melhor tempo para estabelecer um viveiro 
é em abril. 

O terreno do viveiro depois de bem trabalhado é rasgado 
com regos de O"", 33 de largura com 0",!6 de fundo e distan- 
ciados entre si por meio moiro. Entre nós deveriam estes regos 
ter o drtbro de profundidaile. 

Os bacelos são deitados n*esses regos a 0™,02 uns dos ou- 
tros, havendo ao mesmo tempo o cuidado de enterrar as suas 
extremidades na paiede do rego contraria áquella onde a haste 
do bacelo se encosta e deixando de fora dois olhos apenas. 

Em seguida são os regos cobertas de terra vegetal até Gear 
Indo nivelado, o por modo que a lerrn esteja bem ronchegada 
ao bacelo, para que iiíio haja nenlium ar em contacto com el- 
|es que os- faça serrar. 

Um jornaleiro plania em França 2:000 bacelos por dia, e 
um hcclare leva 12:000 pés. 

A transplantação deve fazer-se para mais segurança depois 
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de um anno, e não adiar para quando o grande desenvot\i- 
n)ento das raízes possii dillícultar o seu arrancamento. 

»A posliira da vinha faz-se em novembro nas terras fracas, 
e em fevereiro tm março nas forles, c começa pela abertura de 
pequenos fossos, no sentido inverso da inclinação do solo vmn 
0'",33 de lai-fío e O^^.^íO ou 0"\35 de fundo, conforme o cbâo é 
forte ou fraco. Do centro de uoi d'este5 fossos ao centro de ou- 
tro medeia l",6t>. 

As plantas ficam a 0".50 umas das outras. 

Nas terras fortes coslnrniuu fazer estes fossos dois e Ires 
mezes antes da postura para meleorisar a terra. 

Se a plantação é ^simplesmenle com bacelos, são estes col- 
locados primeiro um pouco inclinados sobre a parto superior 
do rego, e obrigados a erguer-se assim que se llic lança alguma 
terra cm cima, o que corresponde ao nosso unhamento ; se é feita 
com plantas enraizadas, ha todo o cuidado em que estas não 
percam nenhuma <tas suas raízes. 

Como não costumam estrumar os bacelos cobrem estes 
apenas com a terra que saiu dus fossos. 

Mas se. os querem estrumar lançam só uma pouca de terra 
sobre o unhamento do bacelo, e es(X)ndem esta terra com 
12:000 kilogrammas (ou 800 arrobas nossas) de estrume, 
sobre o qual vae o reslo da terra, tcnnir»ando por calcar cora 
05 pês todo o chão em volta da cepa. para qiii? esta fiquo so- 
lidameiíle enterrada. As plantas íinas estão ali na rasão de 
23:000 por hectare. 

Os bacelos são podados a dois olhos no fim do primeiro 
anno, e téem o mesmo grangeiú que recebem as vinhas fei- 
tas. 

Uma vez posla a vinha ninguém mais pensa cm a arrnu 
car e replantar de novo. 

As vinhas na Rorgonha são eternas. 

Vi vinhedos em Volnay que me asseguraram durarem ha 
mais de tjuatn) s4>culos, 

Comtudo. V preciso não confundir a parte com o lodo. nem 
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dar ás cepas borgooLezas qualidades alheias ás qoe cilas pos- 
suem. 

Disse que a ^inha era eterna, c disse a verdade; mas a 
ce[>a, essa enfraquece no fim de quinze annos. e morreria aos 
vinle se a não regenerassem por meio da mcrgulhia. É esle o 
segredo que tem continuado a vida das cepas por mais de qua- 
tro séculos, como o fogo sagrado que os povos da antiguidade 
nunca deixavam extinguir. 

A niergulhia é para a cepa de Borgonlia um verdadeiro 
elixir de longa vida. 

Porque a terra é fraca, e usam carregar tanto as cepas, 
qu(*. sem esse artifício^ seriam necessárias replanlaç4>es muito 
amiudada^. 

Todos os annos e em todos os vinhedos silo e^olhidas pela 
vindima as cepas que dão mostras de languidez, para lhe ser 
applicado o remédio salvador. Mas não tem por boa a mergu- 
Ihia feita de inverno, e deixam esle trabalho para março e 
abril, comfanio que seja antes da vinha deitar os seus lança- 
mentos. Entre nós guardam este trabalho para fevereiro, mas 
em Torres Vedras sei que dá bom resultado a mergulhia lem- 
porã logo depois da vindima. 

Aproveilam-se para a mcrgulhia as melhores varas de cepa, 
que .se enterram em covas, as quaes conforme o terreno, tem 0'",20 
ou 0",40 de fundo, 0'*,3!â de largo « 1 melro de comprido. 

Não costumam ninica .sepurar a ruergulhia da cepa mãe 
2ão quando esta morre. 

Este methodo altera a ordem que o systema das linhas 
tinha estabelecido na primitiva postura da vinha, o quando 
não ê bem dirigido, barulfia as repas, por tal modo. que lhes 
difficulla o arejamento e a conveniente assoalhaçào. Usam es- ^^i//^^' 
irumar as mergulhias no anno seguinte áquelle, em que a 
eJTectuaram, e esle svstema dá multo buns resultados. Confesso 
que nfu» c<imprehendo bem esta espera, e que julgo indispen- 
sável i) estrume logo para a occasião cm que a mergulhia se 
eiecuta. 



Conliniiamlo com os amanhos da vinha, vou fallar da an- 
tiga poda dt! CúltMÍ'Gr, ijue ainda hoje se usa ali. 




PddA do Finesa (CAto-d^Or) 



Na Cólc-d'Or não é a poda regulada pelo alnianach, é o 
correr das estaçOes que, tanto n-este romo nos outros trahallios, 
se encarrega do marcar o inouiento opporluno para f'"^'^ m»h. 

Este anianho começa ordinariamente ali depois <\r i \o 
de fevereiro, quando a vinha está livro já das geadas uiais 
fortes, que causam sempre enonues prejuízos n*aqnclla região. 

Segundo o antigo syslema, religiosamente conservado j\tô 
hoje, as cepas estão suhmellidas á pcnla curta. 

Xesla pí'>da são Iodas as varas corLidas, e dcixa-se a(>enns 
nui pollegar ou lalào nu prolonganuMilo da vara veJha. 

È o tratamento das plantas fmas. 

O pollcííar fira com um ollio, dois nu três, conforme o est- 
iado de robuslex da cepa. 

D'csIp mclliodo resulta muitas vezes, apesar de lodos a'^ 
cuidados, o olevar-se a cepa mais do que convém, mas isso só 
acontece |>assados muitos aniios, e. comn aos ({uinze annos é 
reformada pela mergolhia, nada prejudica a sna clevacílo. 
Alem d'isso coslum;uii tand)eni arriar a cepa, deixando a iim 
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ladiiSo, quo esnolhnm para fiador, o coidado do fornecer as va- L^b^f^ 
ras da púJa. 

Coino disse acima, descarrega-se a cepa de lodo o seu va- u^i^^íl^ 
redo cortado razo, e deixa-se-lhea um pollegar que é amputado Aj^Câj^p^ 
0",015 acima do ullimo ollio. ^ 

Esta ami)uta(^^o (' feita obliquamente, e por modo que a 
sna parle mais baixa fique opposla ao lado onde existe o ul- 
timo oUio. 

D*esla maneira estabelece-se uma verdadeira goteira para o 
lado inverso daquelle aonde está o botão, e evila-sc por esle 
artificio que este seja afogado pelo corrimento da seiva, e por 
Ioda a chuva e humidade que caia na parla superior do pol- 
legar. Todos os nossos podadores cuidadosos fazem inslincliva- 
mcnlc o mesmo. 

Agora pelo que diz respeito aos <jama\p e ás plantas ordi- 
nárias» lem essas outra educAcão, e a sua poda é ainda mais 
curta. 
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Poda do Onmay (Câte-d*Oi-) 

Logo na segunda poda que ellas soíTrem, deixam-lhe dois 
sarmentos curtos, que servem de base aos futuros poUegares 
ou talDes, a que na localidade chamam bec$, e que ficaju com 
dois ou três olhos. 

Quando a cepa tem mais vigor nddicionam-lhe um outro 
sarmento com o seu respectivo pollegar, e depois outro até 
quatro ou cinco, 

O aspecto d'cslas vinhas é por isso mnilo original, parecem 
milliares c milhares de mãos colossaes e tisnadas já pela acção 
de um fogo subterrâneo, que imploram afíltctivamentc a com- 
paixão dos viajantes. 
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As cepus são descarregadas com um seccalor, e podadas 
cora uma pequena faca, cuja falha leu) a fúrnia de meia lua. 

D*eQtre oâ expositores de seccatores distioguia-se favora- 
velmente na exposição de Lyão mr. H. F. Âuberl, fabricante 
en» Villale, junio ;i Nozay (Loire-Inférieur), 

Depois da viudinia, cavam as vinhas os vinhateiros mais 
cuidadosos, e seguem-se os IraLalhos de inverno, que com- 
prehendcm a excava e corte das raízes supérfluas, a amontoa 
dos pés das cepas nas unhas mais frias, o levantameulo das 
estat^s, a abertura de covas para a mergulhia, o arrancaineulo 
das cepas mortas ou do má <|ualidadc, e o transporte de adu- 
bos ou das terras, que as chuvas téem feito escorregar para a 
baixa da proprieda<le. 

Ern março continua o resto dos trabalhos, que constituem 
o grangeio da vinlia. Tem n'esse mez logar o segundo lavor da 
terni 6 a postura das estacas ; no principio de maio executam 
a csladroa, e dão um terceiro fabrico ao terreno antes ila flo- 
rescência. 

Durante a florescência suspendem lodos os trabalha^, uias, 
assim que os cachos principiam a limpar, fazem a empa e a 
erguida dos ramos que alam ãs estacas. 

No Hm de junho ou principio de julho, repetem outra cava^ 
em agosto despontam as vides, desramam a cepa das varas, 
inúteis, e quinze dias antes de vindima efl^ccluam a dosfolba. 

Não empregam a enxertia. 



O BEAUJOLAIS 

O Deaujolais é lindo. O seu lerreno é liastante accidentado, 
c segue a princípiu a planicie, asstmte sobre alluviòes argitlo* 
sas, e vae depois formanda succcssivas ampolas e uiisturando- 
se de alguma cal, até allernar, aim as várzeas, collimis já Ihíid 
auxfiituadas, que sobem para a região mais montoidtosa, for- 
mada na maior parle pelo esÍK>roamonto dos granitos e dos 
sdiislos. 
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Esta disposicSo favoreço naliiralmente uma divnrsidadc de 
culturas, que se não encontram na C<3le-d'0r, e que concorrem 
immenso para dar um grande realce a esta regiSo, que atlesta 
a sua riqueza crescente por um desenvolvimento material dos 
mais caracleristicos e pronunciados. 

A justa apreciação, que os seus liellos vinhos vão mere- 
cendo, é a origem d'essa riqueza, que se traduz na prosperi- 
dade e abastança dos seus proprietários, e pelas continuas edi- 
ficaçTics, algumas verdadeiramente sumptuosas, com que se vae 
povoando aquella abençoada região. 

A primeira vez que visitei o Beaujolais, foi por indicação 
especial do conde de La Loyère, e fui por elle recommendado 
a mr. Henri de Creyton, presidente da sociedade agrícola de 
Villefranche, a quem devo muilas informações importantes c 
não poucas finezas. 

Emquanto ás honras da localidade recebi-as do viscon- 
de de Loriol, que teve a bondade de me hospedar, e servir 
de companheiro nas excursões que fiz a muilas explorações vi- 
nícolas do baixo Beaujolais. entre as quaes figuram os magni- 
6cos castellos de la Chaise e de Pierreux. 

Não posso deixar de archivar aqui, como testemunho da 
minha gratidão, um profundo agradecimento a mr. de Loriol 
peta maneira franca e amigável de como elle me acolheu e Ira- 
loa no seu elegante cíistello de Pugelon. 

Da segunda vez, tive a honra de ser companlieiro e hospede ^ ^ 
do visconde de Saint-Tri\ncr. t/êA^^ 

O visconde de Sainl-Trivier é nm ousado e intelligente 
agrónomo, dotado de um espirito penetrante c vivo, e de uma 
actividade pouco vulgar. 

E homem novo, e não obstante tem realisado trabalhos e 
melhoramentos, que nã(í seriam de mais para se entregarem aos 
cuidados de duas ou mais gerações. 

É uma grande alma n'um cjjrpo de aço. ílma nrganisaçjlo 
robusta e exccjicional, que tem conservado um coração de ar- 
lí&la ao lado das serias locubrações do seu espirito, essencial- 
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mente pratico, e que sabe ser agricultor positivo e artista apai- 
xonado, sem que os attril>ulo6 d'e6la6 qualidades se coníuutiaoi 
nem prtíjudiíjuein. 

Como pensador, medita, inotliQca, apeiTeivôa e transforma 
as velhas usanç^is, acompantiando quasi sempre essas altera^e^ 
com invenções próprias. 

Como artista, procura o ImíIIo em Iodas as suas variadissi- 
mas manifestações, o sabe-o implantar mis ediOcações que di- 
rige» na escoilia o assentamento dos seus mais insigniiicanlca 
accessorios, e até no estabelecimento das suas diversas planta* 
COes. 

CocQO cidadão, melhora as condições de vida dos seus coo- 
terra&eos, planta loldios para uso fia communa; diffunde co-- 
nbecimefitoa úteis, dá conla ao publico, pela imprensa, dos ro- 
sullados dos seus estudos, cria escolas^ construe estradas, e 
deseuvolvo as iodustiias da localidade, não só servindo-lhe de 
exemplo e lição proveitosa, como proporcionando, para os seos , 
productos, uieios fáceis de transporte até aos mercados consu- 
midores. 

E como agrónomo modelo, triplica cm dezoito annos, lanio 
o rendimento cnmo o valor da sua propriedade, e iYorgaiiis:i o 
castello, as officinas c as habÍUivr>c3 dos seus quinteiros com um 
acerto e bizarria íncxcediveis. 

Eis muito de leve, quem é o visconde de SaíiU-Trivier. 

Vamos occupar-nos 4le exploração que esto cavalbeiro di- 
rige; mos. antes de especialisar o seu modo de grangeio vi- 
nicola, pi%('iso fazer um ligeiro esttoço do que ella era, o das 
modificações que tem sollVúlo nas mãos de mr. de Saint-Trí- 
vier. 

O reuUado d*esta exploração é a resposta mais conclu- 
doMe que lenho encontrado pra atirar aos que negam as Ttft- 
tagcns reaes e económicas (|ue se |>odem tirar da appticaclo 
das modernas tlieorias, quando a cilas se reúne uma direcção 
intelligenio e pi^alica. 

O castello do Tbil foi queimando em 1793. 
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Jma pequena parle d'cllc foi depois rcedíGcada moito gros- 
seiramente, c o rc«lo, representado por muros sem tectos, 
lorres meias derrocadas, c palcos cheios di) entulho, ficou dfís- 
[uanteludo e entregue á completa invasão das silvas» dos mus- 
gos, das ortigas e dos lagartos. 

As dependências, que se compunham do officinas vinarias, 
estábulos e casas de quinteiros, eram acanhad^is, estavam tam- 
bém em mau estado, e não correspondiam ás suas difíerentes 
missões. 

As terras, tinliam uma grande porção coherta de mato e as 
que eram cultivadas, respondiam com magras colheitas ao aban- 
dono com que as tralâvam. 

Alem d'isso, o accesso ao c^slello era diflicilimo, e havia 
grandes fadigas a vencer para levar ao mercado os géneros co- 
lhidos na propriedade. 

Demais não havia agua, apenas um poço, com uma escassa 
nascente a vinte e tantos metios de fundura, suppria a custo 
os primeiras e mais urgentes necessidades dos habitantes do 
cafitcllo. 

Ta] era o estado das cousas em 1849, na epocha em que 
o sr. visconde de Satnl-Trivier tomou conta (Li administração 
d*Câla propriedade. 

A sua área então era 440 lactares, que rendiam annual- 
nienle 12:000 francos, e estava avaliada cm 530:000 francos. 
D'essa epocha por diante, aimerou a transformação das tcr- 
roã pertencentes ao castello de Thil, por arroteamentos dos io- 
cuUos, plantações de vinha, applicaçãn de correctivos âs terras 
fracas, do drainagens ás húmidas, organisaçâo de malas, in- 
Irodurção de machinas niodcrníis, fundaijão do uma granja vi- 
nícola modelo, e também pela acquisição de uma nascente de 
agua corrente, que satisfaz hoje a todas as necessidades, e que 
na sua maior estiagem fornece 18 litros por minuto. 

Simultaneamente cmi esses trabalhos, edinc>aram-s<í novas 
olUcinas vinat'i;is, e estábulos amplas e cominudos, e^lal>eleceu- 
ae um esgoto de aproveitamento para as urinas e aguas sorvi- 
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das, e lodos os mais accessorios foram appareccndo, e tomando 
parte por sua vez na revolução material d'esla eiíploração. 

Em stígiiida, sur^^in o caslello com suas loires nos angtilos 
c ar senhorial, contendo no seu interior bollos salões guarne- 
cidos do velho carvalho primorosamoule esculpido, e lodoocon- 
junctu dp elegância e confório que piVIe resultar da eslreiia al- 
liança do século xvii com o actual. 

Em volta do caslello cstendeu-sc depois um lindo parque 
com seus lagos, rios, pontes ruslicas. eleganteã kiosques e ta* 
boieiros de flores, e mais longe a horta, o pomar, e para lá os 
prados, as vinhas e as malas. 

Mas não pára ainda aqui a iniciativa, e o génio reforma- 
dor do proprieLnrio do Thil, que, não contente com o l>em eslar 
próprio, melhorou lamhem a situação dos seus casaleiros Irans- 
figurando-lhes as casas, que já existiam, e edificando outras 
novas, rommodas e cercadas de todas as desejáveis condiçries. 

Durante esla c^Mniileta melamorphose, vendou mr. deSaint- 
Trivier 72 hectares de terras, que lhe ficavam mais fora de 
muo, reduzindo por isso a arca da sua propriedade a 3i8 he- 
ctares, dos Í40 que tinha recebido; mas, não ohstante íã.so, 
vemos de um Iwlanco a que se procedeu no caslello de Thil 
em 1867. isto é. dezoito annos depois de mr. de Saint-Trivior 
começar a sua administração, passarem os rendimentos an- 
nnuaes de 12:000 a .'H:0()0 francos, e o valor da propriedade 
de 530:000 a 1.327:100 frímcos, sem mcltcr nVsia conia a 
reedificação do caslello, os em belleza mentos geraes e as nn- 
cliinas agrícolas. 

Em visla d'esle esplendido resultado, desafio a rotina 
certeira e feliz, a lialer-se com factos d'esta ordem. 

E possível, desgraçadamente para nrts, que |>elo desrostunw 
em que estamos, isto pareça fabuloso a muilus dos meus leito- 
res; posso porém ccrtitícar-lhes que existe o farto a qne acima 
allndo. qne tem merecido a mr. de Saint-Trivier não poucas re- 
compensas publicas, e que vem minuciosamente descriplon*uma 
obra especial, <|ue mr. de Sainl-Trivier escreveu sobre esla e\- 
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pioração. aonde eu pink colher muito resumidaniento os Iriiços 
geraes (|ue acabo de apresentar, e que me servirá ainda para 
o que tonlio a dizer sobre a mesnia propriedade. 

Da memoria a que acima alludo, foÍ ofierecido um exemplar 
á real associação central de agricultura porlugueza, podendo ali 
ser consultado pelos sócios que o desejarem. 

O eslalielecimenlo das vinhas é sempre ali antecipado por 
uma surriba de O^^SO de profundidade, ijue serve para afofar 
o terreno e estremar liVlle as pedras que são depois aproveita- 
das para o assenlamenlo da dralnageni. 

A drainagem no caslello doThil c feita por pares de tu- 
bos, dos (|uaes um é mais largu dn que o outro, e que se al- 
ternam entre si, entrando os de diâmetro mais estreito nos lar- 
gos, e organisando assim uma coutinuidiíde perfeita em Ioda a 
sua extensão. 

Estes tubos são collocados, sempre que é possível, sobre 
uma ramada de r^isr^lho. 

Por esta forma nunca se cntupem, nem obstruem os tubos 
com as raízes das plantas próximas, ainda que estejam muito 
perlo de grandes massas de arvoredo, como acontece em muitos 
sítios d^aquella exploração. 

A drainagem também se pódc estabelecer sem tubos. 

Para este Gm abrem-sc compridos fossos, e construe-se no 
fimdn d*estes um cano grosseiramente feito de pedra secca, so- 
bre o qtial se deita cascalho. 

A profundidade d*estes fossos c relativa á fundura em que 
eslá, ou cm que síí tenciona metter o bacelo, por isso que a 
parte occupada pelo cano e pelo cascalho, regula por O", 5 de 
allura, e precisa andar 0'".20 abaixo do sitio, onde se fez o 
unhamenln do bacelo. 

A drainagem é o correctivo mais adequado para a vinha 
que íissenta sobre nm sub-solo húmido, frio e compacto. Alem 
de que a drainagem é boa para todos os terrenos luunidos. 

Por meio d'ella augmenla-se a fertilidade da terra, quer 
aquecendo a que é húmida, como humedecendo e tomando 



/í»»»^ 




permeável a demasiadamente compacta e secca, e ao mesmo 
tempo antecipa-se a maturação da uva, e melhora-se a qualidade 
do vinho. 

Quando, porém, se não poder estabelecer a draliiagcm sub- 
terrânea, nas terras húmidas, (Jeve usar-se ao menos da su- 
perficial por meio de regos fundos abertos entre as ieiras das 
cepas. 

As vinlia^ ali, cumo no geral de França, it^m uma dura- 
ção muito limitada, e solTrcm um afoliiamcnto de vinte e cinco 
a trinta annoíí. Succede-lhos depois no mesmo terrcuo uma 
cultura de cereaes, que se prolonga por seis annos, e no lim 
d*elles é outra vez surrihado o solo e replantado de vínha. 

Sobre a postura do bacelo tem sido muito alterada a iá 
geral por que este trabalho é e^eeutado no Beaujolais. 

A maior parle dos vinlialeiros comei.vivam d'aates por pre- 
parar convenientemcnie o terreno, c depois de cortarem os ba- 
celos entre dois nós. espf*tavani-Mos na terra em forma dequin- 
concio. na ra>-ão de IK:00() pês por hectare, sem se inquietarei» 
de nenhum modo da profundidade em tpie finivam. 

Esta pratica é hoje candeianada por todos os vinicuUo. 
mais inlellígenl(« d'aquella região, e muito principlmenle 
castello de Thil, que procedem pela forma que se segue: 

Fazem no geral a plantação a covacho, em cada cova roei 
leni dois bacelos, aos qiiacs afastam de um decimetro as ex 
tremidades inferiores, juntando as superiores por modo <}ui 
o conjuncto fica dis|)osto em forma de um V ás vessas, ou 
sim \, 

Esta du|ilicação tem por fim, unicamente, garantir sempre 
com um fiailor it bom exilo da bacelada, por is.so no fím de 
um anuo deixam o bacelo que [io^ou mellior c está mais íorl*), 
e arraucíini o outro com lodo o cuidado. 

Se o que se lira está bem pegado, serve elle para repovoar 
OB sitios cm que uutrrerain ambos os bacelos. 

Esle amanho, vantajoso eííectivamente cm França, ê de ne- 
nhama applicaçuo para as nossas vinhas, pela fundura a que 
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São ii)6i(idas, e somente teria proveito do estabelecimento dos 
viveiros. 

Antes dtí melterem os bacelos, costumam mergnlha-los 
n'uriia dorna, que ^eguc csie trabalho sobre um pequeno carro, 
e onde leu) preparada uma dissolução composta de bosta de 
vacca, agua u cinza. 

Esta lÍKÍviaf;ão é muito útil ao bacelo, e concorre não pouco 
para que totlos peguem. 

Usam Imibem deitar no fundo da cova, um pouco de en- 
gaço misturidu com terra lirada da sufierGcie do solo. 

Para evitar a podridão (jue acommelte a mcduUa do ba- 
C4ilo, lanlu pulo lado do unhainento. como na extremidade su- 
perior, cosliuua inr. de Sainl-Trivier mandar aparar o bacelo 
dos dois lados, muitu perlo dos respectivos nós, para aprovei- 
tar a dureza d esles, conLra aijuelle mal. 

N'e8la operação, recommenda o seu inventor todo o cui- 
dado em não ofíender os olhos que se avizinham dos nós. 

E esla uma das praticas que se pôde acon&elhar para to- 
das as iucalidades, pel.i sua elHcacia e extrema simplicidade. 

A profundidade em que o bacelo é metlido. tem sido di- 
luinuida com vantagem nas terras do Tbil, passando de0",60 
a 0",á nas várzeas e a O"* ,25 e 0",35 nas encostas e vertentes 
mais Íngremes. 

K diz a eslc ro^^peito mr. de Saint-Trivier, que d'esse modo 
se formam mais regularmente as raizes, e a cepa fructifica mais 
depressa e dura mais, 

A fundura a que se deve meller o bacelo, é nm dos as- 
sumptos que precisa ser nniíto bem estudado entre nós. 

Deus me livre de indicar para cá os usos írancezes, que 
a ditlcrença do nosso ellma não comporta, mas sem querer, 
n'esla parti), copiar o que nos não convém, cltamo a attenção 
dos nossos vinhateiros para um facto, que todos devem conhe- 
er, que eu tenho preseiiceado e visto repetir-se em todas as 
1 arrancas de vinha a que tenho assistido, que c a podridão era 
ue se acha o unhamento de todas as cepas, e o prolongamento 



d*essa podridão por uma boa parte do tronco subterrâneo da 
cepa. 

Esta uniformidade de círcumslancias tem-me impressio- 
nado, V conduzida a acreditar que devemos allerar o nosso 
modo de plantação, diminuindo a fundura do unhamento sem 
(irar nada á altura do fundo da manta, o que se conseguiria 
facilmente, subindo mais o sitio do unbamenlo, e preenchendo 
com terra tirada de cima, e com vides e rama de pinbeiro, o 
espaço que houver desde a parte inferior da manta, alé ao 
ponto em que unharmos o bacelo. 

Por esta fónna não apodreceriam tanto as cepas e coDâcr- 
varium a mesma profundidade para as suas raizes, que « 
afundariam pelo cbão fofo c adubado que lhe Geava próximo. 

£ sobretudo nas vinhas plantadas fora das collinasqiie deve 
haver mais atlençâo. Nas terras baixas e húmidas deve o ba- 
celo ser metlido o máximo a dois palmos, sem o que será per- 
dido o trabalho e inutíhsada a despeza. 

A mergtilhia tem poucos devotos no Beaujolais, e sò é ap* 
plicada durante os primeiros seis annos das cepas novas. 

Os barbados poucas vezes servem para o geral estabele- 
cimento das vinhas, e apenas são aproveitados para repovoar 
as cepas que morrem. 

Na maior parte das vinhas estão as cepas afastadas 0"^ 
umas das outras, c ha 0'",80 do carreira a carreira; mas 
mr. de Saint-Trivier tem estabcl(;cido as suas em linha a I 
metro c l^.iO umas das outras, guardando as cepas entre À 
a distancia de 0",70, 0",80 e alé 1 melro, conforme a na- 
tureza da casta e a fertilidade do solo em que ellas se acham. 

Não obstante e^la disposição minguar o numero das cepas, 
oblcm com olla ainda assim melhores e mais abimdantos «>• 
Iheilas, de que alguns dos seus vizinhos, que conservam nos 
seus vinhedos muito mais cepas juntas e agglomeradas. Alan 
disso notou mr. de Saint-Trivier, que o oidium atacou mais as 
vinhas em que as cepas se adiavam mais cerraiias e juntas, do 
que nas que estavam plantadas a 1 luetru de distancia. 



A rasão d^isto é simples. 

Os espaços que medeiam entre as c«pas do castello do Thil 
fornecem, não só para cada pé uma maior arca de nutrição, 
mas ainda permiltoin que lodos os Iraballios se elTcclnem com 
regularidade, e alem d'isso tlao fácil en(rada ao ar, á luz e ao 
calor, que circulando por meio das cepas as ajuda a desen- 
volver e crear os fructos. e garanlc a hygiene da vinha. 

tNo castello do Thil pieferem, a Iodas, a orientação norle- 
Em muitos |)ontos do Beaujolais vi empregado o se^inle 
aujanho. Têem nos terrenas altos e scccos cotlocados os pés 
das cepas em regos, ao lado dos quacs corriam os poucos ele- 
vados conibros nús de toda a cultura, c nas baixas sujeitas a 
«humidade acham-se as cepas sobre os canteiros, que são divi- 
Bdidos por rcgadeiras que servem de esgoto ao excesso da agua. 
H Estes canteiros ou talhões a que chamam razis téem de 
"largura 1, 1 '/, metro, 2 e 3 melros, como vi no castello do 
lliil, onde as regueiras de separação são limpas duas vezes 
por anno, e as limpezas são lançadas sobre os talhões. 

A educação das cepas começa desde o primáro anno que 
segue á sua postura. 

Fig.5 



Poda fio Rennjolaia 

esta primeira poda, dei\am-lhe apenas uma espécie de 
ear ou talão, com um ou dois olhos na vara que eslá mais 
ío da terra, na segunda poda reservam-lhe dois pollegares, 
e na terceira terminam a organisação da cepa pelo eslabeleci- 
Loiento de ires ou ([uatro braços ou (comes), que são todos 
luito baixos e partem do tronco renlral. 

D'alii por diante, seguem sempre a poda corta, deixando 
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um potlcgar com um, dois ou Ires olhos na ciiremidatle de 
cada brago. 

Em algumas castas mais ordinárias e em varaeas, dispe-roe 
mr. Henry de Creylon, que chegam a carregar as cepas com 
oito e dez pollegares nu (poríuers). 

Segundo me disseram, não usam no Allo-Bcaujolais os 
amanhos do esladroa e <lesponlagem. mus no caMellodu ThÍI 
praticam esses cuidados, e lêem obtido com elles um manifesto 
augmenlo e mellioria na producção. 

No castcilo do Thi! ha também algumas vinhas submclU- 
das ao syslema de mr. Julos GuyoI. para servirem de esluiloe 
lermo do comparação, mas julgo pelo que ouvi, que não len- 
cionam substituir o antigo methodo de Hcaujolais. 

A maior parto das vinhas no Heaiijolaís não lêem r.^tanf 
senão nos primeiros sete ou oito annos que se seguem á soa 
postura. 

Disse-me mr. Henry de Creyton, que a carestia e falta de 
madeiras era que obrigava a conlinuaçilo d*esie uso. 

Mas mr. do Saint-Trivier, medilando sobre a natureza e 
tendência da vinha, expressa pelos seus appendices Inqiadores, 
entendeu que o recusar applicação o emprego ao» elos dns cfr 
pas, com o pretexto áir que eram caias as estacas, importara 
talvez o acccitar um grande prcjuizo. como acontece sempre 
que o proprietário despreza ou não romprchende as juglTis re- 
quisições das plantas. Por isso, tratou de sujeitar primeiro a 
uma experiência a importância positiva que as estJicas {Ki^le- 
riam ter para a producção do vinho, e ile|K>is d'isso estudo» o 
modo pratico por que poderia preencher essa falta, a troco do 
menor dispêndio do dinheiro. A primeira parle dV.ste Ín<! 
fioi-lhe resolvida pelo augmento de um quinto na prndui 
nma vinha com estacas, em parallelo com igual portão u. 
reno e cepas sem aquelle melhoramento. 

Em vista d*isto. reslava-lhe apenas o saber que methodo 
seria mais económico, e, feitos os cálculos parciae» sobre cadi 
um, optou pelo do Collignon d'ADcy. 



N'€ste systema enlerram-se as estacas de 8 em 8 metros 
umas das outras, e são todas abraçadas por duas ordens de íios 
de ferro que a suspendem a dois pequenos ganchos ou cama- 
rões, que as estacas devem ter. 
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Hyutetxka de latada» de C^oUIenoo d*7Lnoy 



O mais baixo d'esles fios dista do solo O^â? e 0^40 do 
fio superior. 

Todas as estacas são collocadas verlicalmento, menos a ul- 
tima dos dois lados de cada fileira, que »'• mais grossa c mel- 
tida obliquamente com a sua extremidade superior voltada 
para fora e formando com a superiície do terreno um angulo 
de45<^ 

Euiquanto uo Co, é reteitado não só pela disposieão espe- 
cial que vimos na estaca final, como por um ganclio que cslá 
preso a uma peilra solidamente enterrada a alguma distancia» e 
que passa pelo arco que o fio forma ao dar a volta da linba 
superior para a inferior. Alem d'cstcs meios ha também uns 
pequenos instrumentos que servem para estirar os fios e con- 
serva-los direitos e firmes. 

Com este nielliodo ha mais despexii para o seu estabeleci- 
mento, mas depois d'isso não ha nent trab.dlio nem gastos. 

Havia na exposição u\uitos inothílos apresentados por 
inr. Loaet-frères, fabricante em Issoudun (Indre). que satis- 
faziam nu IihIo ás exigenci:)s. tanto para este casu como \y,m\o 
estabehcinicnlo econeiiiico de arvores em cspaldcira c grades 
para puarnecer uma qualquer porçiio de terreno. 

Ja pouco ainda, recebi de mr. Bonaet deBoulognc-sur-Mer 
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I descriplos diversos systemas 
relação ã organisação de latadas e espaldeiras por meio de Gú 
de ferro galvanisado. 

Para garanlir a conservação dos moirões usa mr. de Saint- 
Trivier carbonisar-lhe um pouco a parte que é enterrada e 
alcalroa-la em seguida. 

Para adubar as >inl)as empregam no castello do Thil o 
estrume de granja, que é um mixlo de todos os estrumes ani- 
maes e vegelacs, cal, terra e engaro. 

O estrume de granja é applicado de qaalro em quatro 
annos na rasão de 30:000 kilos por hectare (36 a 40 melros 
cúbicos). 

E transportado no inverno e enterrado na primeira caiS^ 

A cal é destinada a corrigir os terrenos argillosos, c ê 
deitada antes da plantação da viuha na proporção de 20 me- 
lros cúbicos por hectare. 

A terra serve sobretudo para guarnecer as cepas planta- 
das em terrenos de encosta, e rcstiiuir-lhe os prejuízos que as 
chovas lhe causam. 

E o cngaço é especiahnenle reservado para as posturas do 
bacelo. 

Costumam dar ás vinhas Ires cavas. As epochas delias 
variam com os annos, mas recaem sempre em abril, maio e 
julho. Estes trabalhos são uns feitos á enxada e outros com 
charrua, conforme a disposição em que as vinhas se acham. 
Mr. de Sainl-Trivier lem usadn das charruas Messager e Re- 
nault-Goiiiii. Ambos estes fabricantes tinham modelos na ex- 
posição, e ambos foram distinguidos pelo jury. A charrua Mes- 
sager é a charrua vinícola mais elegante que lenho visto, ma» 
parecea-me menos solida do que as outras. A que csl;iva D8 
exposição foi vendida para o museu imperial de Sjiint-Peters- 
burg. A charrua Renault-Gouin à apparentcmente mais forte 
e mais própria para terrenos menos ligeiros. 

Alem d*esta havia também na exposição a charrua Plis- 
sonnier, fabricimte em Loisy (Saone e Loire), que me parea'U 
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solidamente conslruida e muito apt^i para lutar com os nossos 
terrenos. 

Foi laiiibeiii expositor de boas charruas mr. Meugniol. 

Uma das pragas mais tcmiveis em muitos pontos da 
Frauda, e sobretudo no Beaujobis é, segundo me disseram, 
a pyrale. 

A pvrale é uma pequena lagarta de um verde amarellado, 
raiada lateralmente de um verde mais escuro e ponteada ao 
longo do corpo por petpiiínas nodoíis brancas. A cabeça é preta. 

Encontra-se cm maio nas folhas, e nos nascentes cachos, 
que ella desiroe completamente. 

Em junho transforma-se em chrysalida e Ires semanas de- 
pois npparecc novamente sob a forma de uma pequena borbo- 
leta. 

Durante muito tempo fez este inimigo das vinhas immen- 
sos estragos, sem que os vinhateiros tivessem meio algum para 
lhe ofTerecer rcsislcncia, até que, ha cousa de quarenta annos, 
mr. Raclel, de Romanwhe, descobriu contra esta lagarta um 
rneio infallivel de destruição. 

O remédio resurne-se cm regar com agua a ferver a casca 
das cepas durante o tempo cm que, apparentemenle. se sus- 
pendo a vegetação na vinha. Parece que a agua penetrando 
pelos intcrsticios da casca destroe ali as larvas e os ovos da 
pyrale. 

Com o íira de obter facilmente agua quente nas vinhas tèem 
sido inventados muitos syslemas de caldeiras, mas o mais aper- 
feiçoado, e (|ue parece corresponder a todas as exigências, per- 
tence a mr. Boisson, i-onstructor em Belleville (RhOne). 

Toi o que teve o primeiro premio na exposição de Ly5o, 

Vi funccionar esle apparelho e enconlrei-lhe reunidas todas 
as vantagens desejadas. É portátil e Ião liem concebido em lo- 
dos os seus detalhes, que, sendo bem alimentado, produz sem 
interrupção toda a agua (piente que for necessária, gastando 
ao mesmo tempo muito pouco combustivel. 

Fallei n'esle apparelho, porque me parece que será elle tal- 
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um dos grandes melhoramentos a inlroduzir na nossa ri- 
niculUira. 

Fig. 7 
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Foi o sr. Ferreira Lapa que n'(*slo assumplo. como em 
todos, tomou a iniciativa, e já dVIle fallou, aprcseniando a 
destruição da pyrale íranceza como um símile para aprovei- 
tarmos contra a nossa lagarta nacional. 

Ainda este aitno a lagarta fez uma perda enorme na mak 
parle «las nossas vinhas, e a sua apanha custou muilo dinheiro 
aos vinlialeirns. Por isso seria muito para desejar, que algum 
vinhateiro de boa vontade, ou o governo, na fnlta «reste, man- 
dasse vir uma d'estas caldeiras, se quizessem ensaiar o sen 
préstimo para a destruição da lagarta. 

Demais, o seu rusio não é excessivo, e se fallo em vinha- 
teiro de boa vontade, ou no ^íovenio, é prquc a tendência para 
as innovações não entra no numero dos nossos defeitos nacio- 
naes, e sol>i-elud(» se a innovaçâo obriga a qualquer despeza, 
por mais insignifícanie que seja. 

O preço d*esta caldeira com os seus pertences ó de 68 fran- 
cos na faliríea. 

No Iteaujohis são dadas as terras de parcearia fmétayayi) 
a nteieiros que se encarregam do .seu cultivo e amanho. 
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Wflstes ajustes ha nmas obrigações a cargo do proprietário 
e outras t]ue são exclusivas do meiciro. 

O proprietário entrega o usnfrncto He um casal que deve 
conslar de urna cozinha, dois quartos, cuvallariça, arrecadação 
pura carros e instrumentos agricolas, palheiro, pocilga, casa 
para gallinhas e adega, e com elle Ires hectares íle vinhas, dois 
de prados c algumas vezes mais dois ou quatro de terras de 
pão. 

Afora isto paga os impostos, metade da palha e das esta- 
cas que for preciso comprar, fornece, na occasião das vindimas, 
lodo o material necessário para o fabrico do vinho, e faz por 
siia conta as surribas fundas e as estrumaçTíes da postura da 
vinha. 

O quinteiro ou meieiro faz pela sua parte todas as cultu- 
ras, cavas e amanhos das terras, encarrega-se da vindima e 
de todo o fabrico do vinho, tem a seu cargo lodo o material 
díi sua exploração, e os (rans[iorles da terra, palha, estrumes, 
estacas e uvas. e. alem d*isso, é obrigado a emproar nas ter- 
ras do casal o estrume c paliia que poder obter. 

Medianlr o reciproco cumprimento d'eslas obrigações, lo- 
dos os produclos são partilhados por metade, excepto o produ- 
cto das vaccas, o porco e as gallinhas, que ^o só do quinteiro, 
ficando elle por isso obrigado a dar uma pe(|uena indemnisa- 
ção, que é ajustada em dinheiro ou em gallinhas, ovos e quei- 
jos. 

A maior parte das vezes são estes ajustes tratados sem a 
menor dcclaraçãD, nem e-scripluru. 

No caslollo de Thil moslrou-me nir. dn Saint Trivier fa- 
mílias do quinteiros sens, que i*slão ha séculos de posse dos 
mesmos casaes, Iransmiltindo de pães para (Uhos os mesmos 
gosos e ohrigiiçõcs. 

Como freio para reprimir qual([uer abuso ou mau cultivo, 
têem os proprietários a faculdade de despedirem os quinteiros 
que lhes aprouver, depois de os prevenirem dVssas lençOes no 
dia li de agosto. 
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Raras vezes porém são obrigados a essa exlremidade. por- 
que os quinteiros coiisiderani-se donos do casal que amanham, 
e como laes dispíiosam-llie lodos os seus desvelos o cuidados. 

Para animar os esforços dos seus quinleiros, cosluma mr. 
de SainI Trivier oslabelecer prémios e recompensas aos que se 
distinguem pelo grangeio c cuidado que dão ás lerraÃ c ás 
planlas. As castas mais espalhadas são os (lamays, Picard e 
Nicolas. Alem d'estas cultivam lambem para comerem o chaa- 
selas de Fontainebleau e o chardonnet, que augmenta» se^do 
alguns pretendem, o aroma do vinho^ c approxima-o das qua- 
lidades que possue o da Cole d'Or. 

MEIO DIA DA FRANÇA 

De Rordéus e Monipelber conservo apenas as impressOes 
rápidas e fugitivas das paizagens que acompanham a linha fér- 
rea. Lembra-me de ver á saída de Bordéus as vinhas que as- 
sentavam em varze;is húmidas corrigidas com acerto d*csse de- 
feito por meio de regos Iragados enire as liloiras das cepas. 
E para notar que esse simples c-orrectivo não esteja ha muito 
introduzido entre nós, onde eu conhevo tantos vinhedos neces- 
sitados doeste grangcio, que lhes diminuiria a humidade e os 
beneficiaria immensamente. 

Depois atravessei as communas de Podensac e Cerons, ce- 
lebres pelos seus vinhos licorosos, cheios de graça o espirito; 
a de Barsac, muito notável pelos vinhos brancos (jue produz, e 
que são tão estimados que rivalisam com os Saulernes, dos 
quaes elles apenas se dillercnceiam por lerem mais corpo; e 
qua?i em seguida passei a c^mmima de liangon, produclon» 
dos viuhns liulos e brancos, mas mais conhecida por esles úl- 
timos, qni* são bastante alcoólicos, com relação á força que de 
ordinário acompanha os vinhos da sua Índole. 

O terreno ali é aproveitado com o maior escrúpulo para a 
cultura da vinha. Quando as condições do terreno ou outras 
quaesijuer exigências não permiltem o estabelecimento de uma 
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vinha regular, nem por isso deixam as cepas de cercar os cam- 
pos de milho e as hortas, oa de vestir as paredes das casas. 

A linha do caminho de ferro corre por multas vezes paral- 
lela ao conhecido canal do Meio-dia, obra gigantesca dos tem- 
pos passados, que Luiz IV mandou abrir para facilitar através 
da França uma communicação directa entre o Oceano e o Me- 
diterrâneo. Desgraçadamente esse canal é hoje propriedade da 
companhia do caminho de ferro, que se não peja de descurar 
a sua limpeza, com o fim reservado de inutilisar essa commu- 
nicação, que lanlo dinheiro custou á França, e ipie, ainda mes- 
mo por desnecessária, se deveria conservar cnmo um padrão 
da arrojada c feliz concepção (|ue presidiu ao seu estabeleci- 
mentD. 

Este canal é formado por assim dizer por dois rios, que se 
fizeram expressamente nascer entre Avignonel e Segala, e que 
correm em direcções opposlas, seguindo um para o Oceano e 
outro para o Mediterrâneo. 

Até Carcassone, a vinha cede por muitas vezes logar a ou- 
tras culturas, mas d'ali a Narbonne, de Narbone a Béziers, e 
de Béziers a Agde, succedem-se as vinhaterias quasi sem in- 
terrupção. De ambos os lados se alonga a vista por immensas 
porçOes de terreno coberto de vinhas. 

A vegetação é farta e vigorosa, e o varedo tão vestido de 
parras, que uvas. cepa e terreno é completamente escondido 
por esse amplo manto de um verde carregado, denunciador da 
roliustez d'estes vinhedos. 

Segundo me informaram, a uva creada na planície que se 
stende do Béziers e Agde amadurece dez dias mais cedo que 
produzida entre Béziers c Narbonne. 

No anno em que ali passei (1872) foram as vindimas re- 
tardadas (piinze dias por causa das enormes cimvas que 
houve em julho. E soube nessa mesma occasião que se ven- 
dera por 2.500:000 francos a uva em pé, que se creou na 
planicie que vae de Narbonne alé Agde. 

O preço da uva, em pé, regula cada 700 litros de várzea 
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por 50 francos, e a mesma porção de uvh de encosta por 80 
ou 100 francos, ficando a apanha e o fabrico por couUi do 
proprielario. 

Em Monipellíer demorei-me e procurei vários indivíduos, 
entre os i\\iiivs destaca o synipalhico vulto demr.Henri Marés, 

Mr. lienri Marós é immensamente conhecido pelos seus 
consl<^les e bcllos trabalhos sobro viticultura, c dispensa o 
ser apresentado á maioria dos meus leitores; mas para os que 
não lenham podido seguir a historia d.is descohert;is mais im- 
porlantt!S para a vilicullura. basla dizer-lhes que foi mr. Henri 
Marés que tiescohrlu o remédio contra o oidiíim, e <|uein pri- 
meiro applicou o enxofre ás cepas doentes. 

Isto é o mesmo que ilar-lhes a conhecer o homem a quem 
devem o restabeleci mento das suas vinlias, e a continua^ da 
riqueza que olhis lhes proporcionam. 

Raros homens estarão no caso de uma apresentação tão 
singela, e ao mesmo tempo lãp respeitável. 

EITeclivamente mr. Marés deve gosar uma grande satisfa- 
ção, ao lombrar-se, no segredar da sua consciência, que mi* 
Ihares e milhares de familias lhes devem o pão, o socego, o 
bem estar, a felicidade, e lodos os confortos da ri<]ue7.a e da 
aliaâtança: e é essa, por certo, a sua única e melhor recom- 
pensa. 

Mr. Marés achava-se na sua propriedade de Lannac, que é 
situada a Í5 kilomelros para o Este de Monlpellier. 

Moslniu-mo mr. Marés os seus extensos vinhedos, que lho 
rendem a enorme cifni de 14:000 a 15:000 heclolilros. 

Era a epocha <la vindima, c pude, conjunctamentc com a 
visita das vinhas, sej^uir os cuidados da apanha, conducçSo e 
fabrico du que adianto faltarei. 

As vinhas deste cavalheiro são como quo nm roftusilorín 
de Iodas as castas de uvas conhecidas. Não »> vemos ali as re- 
preseotautes das es[)ecii's frana^zas, como encontramos cepas 
de lUilia, da America, da liuugria, do Rheno, de Hespaiiba 6 
até palricias nossas. 
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Mr. Marés preslou-sc da melhor boa vonlade a auxiliar-me 
no cumprimento da minha missão, o dovo-lhe a maior parlo da 
matéria que se segue, e que juntei aos mais apontamentos que 
colhi n'outro5 pontos do meio dia, que tamhem visitei, como 
foram os suliurbios de Orange v Avinhão. 

NVsta região a vinha encontra todas as condições de vida 
e de bem estar e propa{ía-se por Ioda ella com vigor e pujança 
inexcediveis. 

As sitoaçòes, as exposições, até o terreno mais avesso 
em muitas localidades ao desenvolvimento da vinha, são cir- 
cumstancias que passam ali como desapercebidas, o chegam 
até, em alguns pontos, a concorrer beneficamcnle para a sua 
prospera cultura, 

O clima é em geral muito variável, mas ainda assim sobre- 
sáe na maioria pela sua natural seecura e loni quente. Apenas 
as partes mais elevadas d;is montanhas são abandonadas pela 
vinha, mas o resto do terreno é qnasi absolutamente aprovei- 
tado pela cultura d'esla planta, chej^ando até a utilisar-sc n'e|la 
as várzeas, extremamente húmidas e continuamente sujeitas a 
iaundaçòcs. 

Podem-se, em vista d'isso, estabelecer ali ires ordens de 
terrenos apropriados para produclores de vinha, e cujk pro- 
ducção é tão fabulosa ([ue chegámos a duvidar das cifras (|ue 
dizem. 

As várzeas baixas, formadas por terrenos de alluvião sub- 
stanciosos e hmdos, e tão exagíiradamente productivos, que em 
bons annos chegara a dar 300 l»ectolitros ou 60 [lipas por he- 
ctare. 

As planícies que se seguem Aquelhis, e compostas de terre- 
nos de todos os géneros, fortes, compactos ou ligeiros, conforme 
n'elle predomina a argilla ou a silica, e entre os quaes abundam 
também os calcários, têcm uma producijão de ^50 hectolitros 
por hectare nos bons annos e Í50 a ^00 hectolitros nos maus, 
isto é, 50 pipas nos annos bons c 30 a 40 nos maus. 

E por ultimo as encostas que trepam até ás montanha», 
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por ondo a vinha se empoleira até uma certa altura. Aqui o 
terreno diíTcrc muito do primeiro que apresentei. 

Na maior parte consta de uma ligeira cnuiada de lern» ará- 
vel, muito misturada de pedras, (|uc assenta sobre um subsolo 
calcareo, por entre o qual peneiram e so introduzem as raizes 
das cepas. As cepas n'esles terrenos produzeui GO hecloliirus 
ou 12 pipas nos bons annos, e 40 a 50 hectolitros ou 8 a 10 
pipas nos maus, mas o vinho é immcnsamente diflerenle du 
que é creado nas outras duas divisões. 

Recorrendo a mr. Henrí Aíarés. posso dar noticia da diversa 
natureza dos solos que produzem alguns dos vinhos mais ce- 
lebres do meio dia da França, c das quaes mais adiante uos 
teremos de occupar. 

Temos pois os vinhos da Hermitago. creados cm terreno 
granítico; os de Lunel, em argillo calcário com calhaus; os do 
Frontignan em calcários jurássicos, os de Maraussan em terre- 
nos raarnozos, e depósitos terciários marilimos, os ptcardans é 
piquepouls cm marnes terciários, umas vezes compactos e muito 
argillosos, e n'oulras ligeiros e de amanho fácil. Os vinhos 
Agde são cultivados em extensas arenatas. 

Assim, é fácil de ;ipreciar a diversidade de condições que 
SC encontram n^esta região, fadada especialmente para a viticul- 
tura. 

A plantação da vinha é sempre precedida por uma surriba, 
que se faz á enxada nos terrenos fxcessivamento pe<lregosos, 
com arado nos medianamente pedregosos, e com charrua nos 
solos mais fundos e Hvres de pedras. 

A profundidade d*esta surriba ó geralmente de 0*,40, e 
nunca mais de O^.GO. 

As cepas são dispostas em nirreiras, quer sejam em qua- 
drado, quer cm quiconcio; e intcrvallam-se por i"',50 a 1",65 
umas das outras. Gomtudo cm algumas localidades, como noS' 
subúrbios de Orange, eram antigamente collocadas a S^.Sf) umas 
das outras, e ainda hoje conservam as carreiras de 2 melros em 
largura de uma a outra, e a|>enas encurt;irani no comprimenlo 
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a distancia de cepa a cepa, (|U(t ficou reduzida a 0,50 cm al- 
guns silios, couio iiconlcce cru ChaleauDcuf du l*jpe, Clialeau 
de Lancrtlic e oulros. 

Pelo geral está calculado, que cada heclarc leva de 3:500 
a 5:000 pés de cepas. 

As planlas mais vulgnruiente cultivadas podem dividir-se 
em dois grupos. As muito jHoduclivas, representadas pelo Ara- 
mon Grenacbe, Bourrct, Carignane e Tcrrel noir; e as finas 
qae são conhecidas pelos nomes de Muscats, Morrastel, Aspi- 
ran, OGilhide., Espar, Alicante, Pi<|uepoul e Claireltes. 

D entre eslas, vou íallar das que ninis profusamente encon- 
Irei nos vinhedos (pio percorri, deixando o seu estudo geral 
para quahjuer Irahallio Jiiais completo do que este. 

O Aramon, é talvez a qualidade mais espalhada por todo 
o meio dia da França. 

Tem uma apparencia que faz lembrar algumas qualidades 
do nosso ferral. 

A sua grande fecundidade explica, mais ainda do que a 
qualidade, a sua geral adopção por lodos os viniiateiros. 

E, na verdade, é fabuloso, e quasi inacreditável, o ouvir-sc 
dizer que esta planta chega a produzir 300 iieclolitros por he- 
ctare nos terrenos de várzeas que sejam substanciosos, fundos e 
permeáveis. 

Nas collinas dá menos, mas ainda produz 35 a 45 hecto- 
litros por hectar do vinlia exccllenle, pudendo esta cifra, com 
bonsanianhos, ser elevada a 100 lieclolilros pnr hectare. E casta 
muita têmpora. 

A .sua cepa é membruda e forte, c supporta sem fadiga 
nm immcnso varedo carregado de espessa e abundante folha- 
gem. 

A.S suas grossas c longas vides, clcvaiii-se a pino ao prin- 
cipio, mas, curvam-se em seguida, vergando ale ao solo por 
onde rastejam. 

Tem nós cheios n espaçosos, e as folhas são de lamanho 
regular, Irilobadas, e [leunugcnlas pela pagina inferior. A sua 
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côr é verde .imarollado, o aprciJcntam-sc frequentes vezes orla- 
das de vermelho» chegando em alguns annos a tomarem esta 
ullinia côr por inleiro. 

A Grenache, é mais serôdia do que o Aranion, e nâo é an- 
Deira. Ha tinta c branca. 

£ uma das c^tslas que entram na coinposiçíio do conhecido 
vinho do Rossilhão. 

Produz um vinho fino, espirituoso o com corpo, quando é 
cultivado em terrenos calc;irios, tem a proprietlade de alawi- 
brear com m idade, couio o nossoPorto, e chega a produzir -75 
bectolitros por hectare. * 

A cepa do Grenaclie é também forte, e as suas varas sâo 
levantadas, cúrias e tem nós grossos e pouco distanciados na 
base. A folha é pequena, pouco recortada c liza pelos dois la- 
dos e de um verde claro. 

O cacho é cheio, tem bagos unidos e iminensamente doces. 

O Aspiran, tem ires variedades, uma tinta e duas brancas. 
Esta uva é têmpora e muito estimada tanto para viuho como 
para comer, 

O vinho fabricado com ella é vivo, delicado c tem uma 
linda côr e cxcellente aronta. 

O seu caclio c pouco grande, e os bagos longos de jwlle 
fina mas resistente, como a nossa trincadeira. 

Possue e.sta uva um ligeiro gosto acidulo, (]ue a torna muito 
agradável para comer, e lhe merece um grande consumo eni 
todas as mesas. 

Vae bem em terrenos pedregosos. A sua cepa é robusta, e 
as vides são compridas e del^'adas. Os nrts dVstas são espaço- 
sos e j>ouco cheios. Tem as folhas com cinco lóbulos bem pro- 
nunciados, bastante pusbt*scentes na pagina inferior e de um 
verde amarellado pelo lado de cima com algumas bonladuras 
vermelhas. 

Os Claireíics produzem uns vinhos brancos ou rosados co- 
iiiiecidos por Picardans. 

Estes viubos síío cheios, agradáveis e espirituosos, ecoose^ 
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vam nos primeiros anoos «m sabor ao fructo que lhes dá muito 
realce. 

Conforme o anno. assim cllcs s3o scccos oa maduros. 
Dizem que os seccos imitam o nosso iMadeira, não é verda- 
de, mas o erro não vae da comparação, que é justa, mas do 
quasi nenhum conhecimento que em França tem dos nossos 
vinhos. 

L Por isso o símile c exacto, mas só em relação ao Madeira 
qne se conhece em França, que é nacional e lalvez feito do mes- 

, mo clairelte. 

r A cepa do clairollc é forte, ennoilada e muito fértil. A sua 
robusta consliuiição dispensa-lhe uiuilas exigências de cultivo, 

le permitlc que seja posta a covaclio. Dá fructo aos três annos 

e vae admiravelmente o com longa vida nos terrenos mamosos, 

tenazes, argillosos c fundos. A demasiada humidade c os solos 

^ ligeiros prejudicam e encurtam-Ihe a existência. 

W As suas vides são levantadas, compridas Qnas e raiadas 

longitudinalmente de verde claro. 

ÉA folha lem cinco lóbulos pouco accenluados, é rugosa, de 
um verde escuro pela parle de cima, e pelo reverso coberta de 
penniigem branca. 

O cacho é pequeno, sobre o comprido, o formado por bagos 
1 oblongos pouco juntos, miiilo transparentes, doces e de pelleGna. 

ÍEsla casta erguida em parreira produz muito. 
Em annos seccos e quentes, adquirem os mostos d'esla uva 
uma grande densidade, que chega ás vezes a 25° do areomelro 
PBeauroé. 
Os Muscaís abundam lambem em muitos vinhedos do meÍo- 
dia, e tem a sua sédc principal nos i*}reueos orientaes e no 
, Uérault. 

■ Dão origem a vinhos muito delicadas e conhecidos por Ri- 
Tcsaltes, Frontignan, Lunel, Maraussan c Espagnac. 

Km todas estas localidades se cultiva a mesma casta, ct- 
cc[)lo era Rivcsaltes, onde existe uma variedade quo a diflerença 
da outra por ter mais Lranca a parte inferior da folha. 
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Em Frontignan, passuem cresta qualidade uvas tinUs 
brancas. 

As cepas dos Muscals são ferieis e de apparencia regular. 

As varas são fortes e rastejam. Tem nós próximos, niedia- 
nanienle cheios e folhas delgadas com cinco lóbulos agudos, 
nervuras salientes e muito recortadas em lorno do limbo. 

O cacho é de lainatdio regular, luugo e csgalljudo, e os 
bagos são redondos, transparecles e suspensos por um peduD- 
culo comprido. 

E casta têmpora o assenta bem em terrenos pedregosos, for- 
tes e subslanciaes. 

A media da sua producção c de 15 a 25 hectolitros por 
hectare. 

No departamento do Hcrault tem por habito os vinhateiros 
o adubarem as vinhas, não obstante abundarem ali os terrenos 
fundos e substanciosos. 

Mas no Vancluse, onde se dá exactamente o contrario, não 
entra por modo algum a estrumacão nas suas praticas usuat^ 
e a vinha vive, defmha-se ou morre cúmplctamenle cmja de 
adubos e cuidados. 

E no entretanto, a camada arável cede ali o logar em mui- 
tos pontos ao apparecimento da rocha mia, c em outros é cila 
tão delgada e cheia de pequenos seixos, c de mal divididos 
fragmentos de pedra, que muito ganharia com o emprego do 
quaesquer adubos, aindaqne estes se limitassem a uma terra 
que engrossasse a espessura, e revivesse a fertilidadt^ do seu 
magro solo. 

No Hérault tem dois modos de applicarcm os adubos, uu 
escavando o pé de cada cepa, e lanfc^ndo-lhe o estrume coma- 
pomiente, ou espalhando este pela vinha c enterrando em se- 
guida com a cava. 

Em qualquer dos casos, ha sempre o cuidado de evitir que 
o estrume se demore exposto ao ar c ao calor, e (terça peb 
evaporação uma grande parte dos seus princípios voláteis. 

Mr. Hcori Marés é defensor enlhusiastico da estrumado das 



vinhas, e tem solue isso estudos muilo minuciosos; é um tives- 
ses trabalhos que cu, dnviílamenle auclorisado pelo mesmo se- 
nhor, vou aqui apresentar. 

Segundo um caleulo, íeilo por mr. Marés, sobre um hectare 
da sua propriedade de Launac, que lhe produz 120 hectolitros 
de vinho, se vê quanto as successívas colheitas^ sem adubos 
restaurantes, podem empobrecer uma vinha. 
I No caso presente temos para cada heclar o seguinte desfal- 
que: 

Em potassa. Km azote 

Vinho 120 hectolitros, que contém ^2^00 2S40 

Bagaço i,680 kilogranimas 7S7f) ir)\42 

Vides 3,100 . 3\95 3S41 

23N71 21S23 



contar a perda era acido phosphorico, que mr. Marés cal- 
cula n'um terço do peso da potassa, roubada á terra. 

Alem d*isso considera tamliem mr. Mares as porções de azote 
[c de potassa contidas nas borras e no sarro do vinho, que vi- 
riam ainda angmentar mais as cifras, ]á avultadas do quadro 
.apresentado acima. 

f Em vista pois d*estes resultados, e da nossa simples nsào 

que vê todos os annos retirar das vinhas muitos dos seus prin- 

cipaes elementos, sob a forma dos prodiictos que ronstiluem a 

colheita, conhece-se a necessidade de uma restituição por meio 

jde adubos, tyie reslabeloçam as condições primitivas do solo, 

\e o precavenham contra a futura esterilidade. 

Ma.s, versa agora a questão sobre a escolha d'esses adu- 
bos. 

N esta parle da França servem-se especialmente de estrumes 
de curral para as terras que produzem vinhos onlinarios, e que 
ali chamam vinhas de quantidade; para as que criam os vi- 
nhos finos, utihsam ii'cllas os engaços da vindima, os bagaços 
dos proiluclos oleaginosos, os trapos de lã, a folhagem do buxo, 



que, segundo o mesmo mr. Marés, tem 1,17 de azote por 100, 
os adul)Os ÍDduslríaes, onde entra azote polassa e acido plios- 
pliorico, as terras e nateiros. 

Já n'um outro capítulo acima, eu fiz -ver a minha opinião 
sobre a e^trumaçào das vinhas, e até o próprio mr. Marés re- 
coinmenda que só se use dos eslrunie-s nas terras producto- 
ras de vinho de consumo immedialo, destinado mais a scr>ir 
como Lebida alimeulicia do que como agradável e destinada a 
satisfazer ás delicadas exigências dos paladares finos o expe- 
rimentados. E, acrescenta o mesmo senhor, é indispensável que 
o estrume se complete antes de ministrado á terra e perca o 
cheiro infecto e detestável que o caracterisa cm novo. 

Estji ó cCTíxtivamcnte uma verdade, provada hoje por mi- 
lhares de factos e experiências immensamente concludenle-s, 

A cepa toma a si os cheios activos dos estrumes que lhes 
lançam, transmitte-os ás uvas, e mais tarde são elles tradujd-_ 
dos no vinho por sabores nauseabundos e repugnantes. 

A vinha, creada em alguns sitios vizinhos do Paris, e ado- 
bada com a poudiettCj serve de prova a esta opinião; e as ex- 
periencias de mr. Saussurc, sobre a absorpçâo de dissoluções 
salinas pelas plantas, mostra não só o facto que se dá nos 
arredores de Paris, como (imibem explica nas vinhas adubadas 
com o sargaço do mar, o sabor e aroma dos seus vinhos, que 
ó como que um reOcxo do adubo que os creou. 

Ainda ultimamente me asseveraram cm França, que o de- 
sejo de auíímcntar a colheita levou, em tempos, o :mIigo pos- 
suidor de Haul-Brion, a estrumar exageradamente as suai» vi- 
nhas. Aconlcceu-lhe porém o que era de esperar, o producto 
cíevou-se muito em quantidade, mas baixou em qualidade, a 
ponto desse vinho perder toda a sua ropuiarào, o abandonar 
o lugar de lionra, que sempre linha conservado, ao pé de CL 
Lafile, Ch. Margaux e Ch. Latour, com os quaes formava o 
grupo dos quatro primeiros vinhos de líordcns. tanto em preço^ 
como cm estima. E foi só depois de pass.'ir para as mãcis do 
novo proprietário (|ue, tendo este supprimido as estrumaçOes, 
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pôde esse vinho readquirir outra vez o seu preço, e reassumir 
a sua merecida colebridade. 

As porrnes de estrume que no ílériínll empregam por cada 
pé de cepa variam com a natureza do adubo. 

Aqui vão algumas Índicai;òe.s Qllias dos estudos de mr. Hcn- 
ri Marés. 



Estrume Je cavallariça 5^ 

Estrume de curral 3^ 

Engaço S^ 

Trapos de lã 0^500 

Bagaro de plantas oleaginosas O^JyQi) 

Entre estes, dílo ali preferencia ao estrume de curral, aos 
trapos e ao bagaço de plantas oleoginosas. 

O estrume de curral augmcnta muito a producção e vigo- 
risa a cepa. 

Para obterem este estrume, crearaní no meío dia de Françíi 
uma industria, que realisa magnificos interesses por meio de 
uma rotação habilmente combinada. 

O syslema é este, comprara o engaço, dislillani-o, engor- 
dam com elle os carneiros, cpie Ibcs fornecem adubos para as 
vinhas e carne que tem bom preço, quer seja consumida na lo- 
calidade, quer vendidas para fora do departamento. 

Os trapos conlribuctii por dois modos para o grangeio da 
vinha, fornecem-lhe azolo e [jolassa, e dividem o lerrcno. 

São um soberbo correctivo para torras argillosas e compa- 
ctas. 

O bagaço é muito empregado nas vinhas cansadas, sobre- 
tudo se o terreno é pouco rÍL'o de potassa. 

As cavas das vinlias são feitas á enxada ou com instru- 
mentos aratorios, ou por meio de um systema mixto cm que os 
dois serviços são combinados. 

O mais geral é a enxada e o arado para os terrenos pe- 
dregosos, c a charrua para as terras mais fundas. 
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O arado de que ali usam leni uns varaes de madeira, para i 
evitar os desvios que o cavallo possa fazer. H 

A maior parle dos vinhateiros faz duas cavas; uma entre 
o principio de janeiro e o íiin do março, e outra ilu melado de 
maio até meiado de junho. 

Um grande numero porém divide a segunda cava cm duas,' 
que tem logar a primoira d'e!las do principio de abril ao fim 
de maio, e a segunda do principio de junho ao melado de julho. 

Emquanlo aos trabalhos de despontar, esladroar e dcs- 
parra, apenas o de esladroar é seguido por alguns; os outros 
amanhos não são, ao que me disseram, completamente alheios 
áquella região, mas são praticados em tão pequena escala, que 
não são ali olhados como de manifesta utilidade para o au-^ 
gmento da prodiicção e a qualidade do vinho. ^Ê 

Segundo ouvi este augmenlo de cavas tem augmentado a 
producção em mais de um terço. 

D'estas três cavas é mais profunda a [irimeira. menos a 
segunda, c termina a ultima d*ellas por quasi tmia raspndelU 
das hervas que as ciiuvas da primavera fizeram nascer. 

Alguns chegam a fazer ainda uma qnarla cava. 

N*esta região é a poda assim como os mais Irahalhns, ac^roin^j 
modada ás exigências locaes. Ora, segundo estas, devem as 
pas ser baixas para aproveitarem o calor reílesiiln do solo, su» 
tentar espaçosamente os cachos para lhe pertnitlireni o bom 
accesso do ar c da luz, proteger os seus fructos por longas ra- 
madas dos ardentes raios do sol, e garantir ao mesmo tempo 
a íres<|uidão que o terreno precisa. 

Para esse fim educam convenlentemenie as ceps. deixan- 
do-as baixas e symeiricamente guarnecidas por 4, 5, 6 e mais 
braços. 

Em cada cxlremida<lc superior d'estes braças, fica um pol- 
Icgar com um só olho nas cepas, fracas ou velhas, c dois txa 
geral d"ellas. 

Mas ha qualidades, como os clniretles, onde deixam mói- 
las vezes doze pollegares talues. 
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Não deixam polle^ares com mais olhos, porquf Irmem o 
cnfraijuecimontíi das cepas, e preferem anies augmeular-llics 
o nurncro dos mesmos pollegares. 

Fig.8 



P64la uaiula f*ixi AIoatpi'llii>r o nu inuior part« do moio dl* 

Como guardam dois oUios, obtém assim d'elles um ramo 
fruclifcro e oulro quasi exclusivameiílc d{.'slinado a furnccer a 
precisa folhagem para resguardo do primeiro. 

Os pollegares ou talões suo podados sobre o nó que está 
acima do nllinio liolão, para qne lodo o espa^;o que medeia, 
d'eslc ao mesmo nó, lhe sirva de protecção. 

Começam a poda quando as cepas técm perdido Iodas as 
suas folhas, o que acontece de ordinário a 15 de lujvcmhro. 

No fim do inverno, em fevereiro, ê tpie a póila ali dá me- 
lhores resultados. Mas reprovam a poda ijiie, i'; feila depois de 
15 de março, porque então existe já nas cepas um notável mo- 
vimento de seiva, e qtialípicr amputação origina uma fonte ex- 
cessivamente prejudicial para a sua robustez. 

Tem sempre o cuidado de alliviar a cepa dos troncos ve- 
lhos e antigos, e suhslitiiir-lhes os mais modernos sempre que 
estes SC apresenlam vigorosos e aptos. Pela mesma rasâo, cos- 
tumam amochar ou arriar a cepa, quajido est^i se acha dema- 
siadamente alta e carregada. 

Só praticam a púda longa em vinhas, que querem csgolar 
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anies fie serem arrancadas. Dizem que esta póda deteriora a 
qualidade do violio, e faliga demasiadamente a cepa. 

Para os trabalhos da póda, usam de secatorias, e lêem 
abandonado o podão como menos perfeito e expeditivo. 

Na occasião da poda, fazem as merguliiías necessárias á 
substituição das cepas, que têem morrido, mas sem o exagero 
cora que esta pratica é usada na Cúle-d'Or. 

A enxertia é praticada com Ioda a mestria, no sui da Fran- 
ça. Escolhem uma vide da variedade que querem propagar, que 
lenha um diâmetro regular, o niuilo pouca mcdulla ou sabngo. 



Gnrfo de «nucvrtin no «ai cl» Frauça 

Cortam d'ella porções de 0",30 pouco mais ou menos, por 
forma que se aproveitem três othos em caila porção. Depoia^d 
aparam a sua extremidade inferior ao uhimo olho em forma íte 
|M>nna de escrever, larga pela banda da casca, e á maneira <le 
cnnlia para o lado contrario ãf|uella. Esta ultima parle é a que 
se introduz na fenda que se abre no cavallo. 

Deve havei' cuid;ido em não desacompanhar complotamenle 



de ambos os lados a extremidade do garfo, de toda a camada 
lenhosa que lhe circunda a medulla, para não a enfraquecer 
demasiadamente n'esse ponto. Evita-se isso. fazendo entrar 
fundo o aparo du hido represtmlado em i, por forma que se 
descubra uma boa parte da medulla, e deixando esta occulla 
em j por uma ultima porção de madeira. 

O aparo do garfo só deve fazer-se no momento em que a 
operação se vae effecluar. 

Fig. 10 
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XCoxertla da -vinb» 



A cepa que vae ser enxertada, d escavada circularraenlc 
até — c — , o sarroLida a um ou dois decimctros, cm — d — , 
abaixo da superfície do solo. 

A profundidade a que se executa esta amputação, varia 
com as condições em que a cepa se acha, ponjue é necessário 
procurar o sitio em que a cepa estiver sã para abi se eíTectuar 
a enxertia. Por isso, costuma ser maior essa fundura nas ce- 
pas velhas, e menor nas novas e robustas. Comludo é preciso 
haver sempre cuidado de não ofíender as raizes grossas das 
cepas. 

Depois de cortada a cepa, abioiíi-lhe com uiiui navalha uma 
fenda apropriada a receber o garfo, e inlroduzcm-lhe este aju- 
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dado pela folha da niosmn navalha, por forma que as cascas 
do garfo e do cavallo coiaciJam, c o todo íique bem unido. 

Segundo ouvi, são ali Uío peritos os homens habituados a 
este trabalho, que nem precLsauí ligar o garfo á cepa, é esta 
que se encarrega de prender c aperlar o garfo a tal ponto, que, 
se esle é fraco, é esniagado por ess;» pressão. 

Assim que o garfo está collocado, circunidani cora barro 
amassado em agua a parte enxertada, para evitar o accesso 
do ar, e abacellani o garfo coiu terra até — e — por modo que 
fíque apenas um olho de fdra. 

A occasião mais acertada para este trabalho, é annunciada 
pela ascensão da seiva, e pelo despontar da vegetação da vinha. 

Em geral piSde calcular-se desde fins de fevereiro até 
meiudo de março. No entanto, o correr do anno e a localidade, 
obrigam muitas vezes a tomar outra daUa, em harmonia com o 
principio estabelecido antecedente. 

Não convém servir-nos de garfos que tenham já os olhos 
rebentados. 

Deve cscolher-se tempo secco e claro, e não se enxertar 
com chuva. 

Diz a pratica que este trabalho dá melhor rcsult^ido em 
annos seccos do que nos húmidos. 

Quando se precisam conservar garfos para enxertar no 
tarde, devem elles ser cortados no inverno, e enterrados todos 
debaixo de dois decimctros de terra, em sitio assombrcido, 
complf>tanHMil4> lívrr do sol e volt<'ido ao norte. For esta fdrma 
chegam até melado de maio sem rebent;trem. 



SABOYA 

E muita antiga a cultm'a da vinha na Saboya. Mr. Piorre 
Tocbon. distinctissimo vinicultor saboyano. antigo [irofosisor 
de agricultura c ec(»nomia rural, e presidente dá sociedade cen- 
tral e do comicio de Chambery cila na sua obra, fíisíoire de. 
PA*jricuUure cn Savoie, um escriplo de Leon Menebròa sur 
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l€s Alpes hisioriques, quo dá nolÍci;i de nin documento relativo 
ao século x, que trata da doação do vinhedo de Monlcrminod, 
ao abbadc de Cluny, fundador de unia colónia nas margens do 
lago de Bourgel. 

O lago de Bourgel comniiinic^i com o Rhodano e olTcrecc 
uma comniunicaç-ão económica c fácil entre o comniercio de 
Lyão e Saboya. 

Anligamenle era esta paragem em extremo doentia, pelas 
emanações insalubres dos pântanos que a cercavam, mas em 
1823 houve uma enipreza que tomou a seu cargo continuar 
os trabalhos de irrigação dos campos de Bourgel, c desde en- 
tão, foram transformadas todas as más condições, os pantímos 
convertidos em íertilissimos prados, e a localidade cmbellezada 
com tudo que a civilisação pôde juntar a uma explendida e 
imponente manifestação da natureza. 

Lembra-me ainda a singular impressão que recebi quando 
seguia a margem d*esse lago no comboio que me transportou 
á Saboya. A linha férrea acoiapaidia por muito tempo a sua 
margem, quasi desde Culoz, c por vezes approxima-se tanto do 
lago que, os últimos espreguiçamentos das suas aguas, vêem 
esconder-se por debaixo dos estribos dos wagons, por lai forma 
que não se olhando para o outro lado, cxperimenta-se uma 
sensação extravagante e única, qtic toca o maravilhoso, pois 
se nos afigura que o Irem roda por sobre a própria siqHírficie 
do lago. 

E se contemplarmos o lado contrario ao higo, não é menos 
surprebcndente o es[iectaculo i|ue so nos patcnicia ; ahi as mon- 
tanhas não sú se indireitain até ás nuvens, mas chegam mesmo 
a deixa-las em menos de ntelade da sua altura. 

A cultura da vinha na Saboya oflerece largos exemplares 
dos hneainentos primitivos de todos os systemas conhecidos. 

Encontram-se umas vinhas submellídas á poda ram ou p5da 
de salgueiro (têie de saiile), como nós usámos em mtiilos pon- 
tos da nossa província do Alemtejo, outras atravessando todos 
os metiiudos intermédios até á latada, por onde a vinha se 



04 

eleva algumas vezes a mais de 2 metros, preenchendo esse e^ 
pago por Ires ou quatro ordens de cordoes uns sobre os ontros, 
c por ultimo vcuio-la logo em Aix-les-Bains, crguendo-so nas 
arvores e envolvcnda-lhcs a troncaria sob a ampla cobertura 
das su;is parras. 

Wesla região é muito variável a composição do lerreno, 
mas em geral, predomina o calcário. 

Em Aix-leS'Bains c Cliambery assentam os violiedos n'um 
solo de ijrès verde e em Cídcarjos jurássicos*. 

Em toda a Saboya, é o terreno tão excessivamente accí- 
dent:ido e de um relevo tão nide e caprichoso, que as mais íli- 
versas exposições se oflereccm reunidas n'um pequeno espaço. 

São por isso muito diíTerenles as que tèem a maior parto 
dos vinhedos, não obstante terem notado os vinicullores mais 
experimentados d*íiquella roj^iãn, qne ;is exposições este, sul e 
sudoeste, são as que produzem os iiiclliurcs vinhos. 

Mas o ponto vordadeinuiientc importante, é escolher sem- 
pre para a vinha exposições abrigadas. Com essa prccaaçâo 
de.safiam muitiis vezes as desvantagens da altura, c não é raro 
o ver cepas empoleiradas em sítios da montanha, on<le só con- 
dições muito excepcionaes, de exposição c abrigo, podem expli- 
car a sua conservação e o feliz êxito de tal arrojo. 

Comludo, c^mo bem se deve siippor, não é indiíTerente 
para a vinha a altura do terreno em que clle se acha, porque, 
diminuindo a temperatura com a elevação, perde a cepa nna 
das suas principaes condições do vida nas ascensões a que a 
obrigam, e succumbe não poucas vezes, quando uma cxposiçfto 
adequada não pôde equilibrar a perda de calor causatja peU 
subida á montanha. 

É manifesta a importância da altura^ ao ver-se na meBOM 
latitude a vinha ao sobpé da montanha, que conserva clcraa» 
mente o seu cume afogado em gelo. 

Segundo me disseram, c Ghambcry das localidades mais 
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qncnlcs da Sahoya, e possue ama tcmperalura media de 1 1",70 
cealigrados. 

A \inha occupu H,209 hectares no deparUimenlo de Sa- 
boya *, e 7,346 beclares na alia Saboya. JSo primeiro d*eslcs de- 
parUimenlos abanda mais o vinho linlo e no segundo o branco. 
O dislriclo de Chambery é o que possue mais vinhedos. 

As vinhas estão collocadas nas vertentes das montanhas, e 
nas collinas que, do sobpé d*aquellas se desdobram até aos val- 

■ les que em geral são destinados para cercacs e pastagens. 

I Entre Ciiamoussel e Epierre existe uma amostra quasi com- 

■ plela da flora e do aspecto geral de Saboya. 

I A neve faz brilhar os cumes das montanhas de que ella 
^tecondc a negra oss:ula; depois erguem-sc ainda no alto os abe- 
tos e os carvalhos, como scntincllas perdidas da vegetação, e 
seas primeiros defensores conlra a esterilidade dos gelos; era 
seguida os giestaes e após elles caminhando para o vallc a vi- 
nha baixa, as searas, a vinha em arvores c as casas; g, no 
fundo os chopos c salgueiros marginando os riachos que cor- 

Itam o valle pelo centro, e que receiam a agua das cascatas que 
por entre as depressões da montanha se atiram ruidosamente 
dos seus cumes, saltando do rochedo em rochedo, ale se des- 
penliarcm sobre o barranco (pie a sua queda continua Icin ca- 
vado, e d'onde correm por ultimo a espalhar-se na planície, 
fc^ Não ha ponto de vista na Saboya que a visinhan^a dos Al- 
■j^ não torne bello e imponente. 

r^ Quando se contemplam os Alpes c a passagem das nuvens. 

" parece que alguém estabeleceu nos seus elevados cumes o posto 

fiscal entre a Europa e o Céu, e iria jurar-sc que a neve que 

lhe cobre os cimos, é a accumulação dos direitos de passagem 

que as nuvens lhes pagam. 

■ Depois, que diversidade de aspeclos, e que bruscas trans* 
" formações se não operam n'essas montanhas ao serem através* 

sadas pelas nuvens. 



1 fiem Todioo, Hiêtoin (l'agrictUtur$ em Saeoie, 
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Unias vezes são envolvidas até uma parle da sua altura 
doâtacadas do reslo conio ilhas dispersas em mar largo, nou 
Iras occasiõcs moslram-se corUidas por círculos do nuvens muilo~^ 
condensadas, fazendo o efleito <le estarem assentes sobre gran* 
des massas de algodão em rama. 

Mas poucos conhecem a Saboya^ porque a mania geral, nos 
que viajam, é visitar os sitios que outros lêem percorrido; por 
isso, no geral ninguém se afasta de uns certos trilhos oíTiciaes,j 
não obstante estes trilhos estarem tão estafados pelas repelidas 
descripçfjcs, como certas petas pelos realejos c caixas de mu- 
sica. 

Demais, aSaboya é vista sempre através um rapazinho cora 
a sua Fiel marmotte, <; ninguém ousa quebrar o velho encanto 
das viagens com rumo certo c seguir outros caminhos e nova 
direcções. 

O estudo da vinha alta foi o que me levou á Saboya, c lioJQ 
bcmdigo esse acaso feliz, que me devassou um dos paizcs raaid 
ricos em manifestavões im[ionenles e grandiosas. 

Foi rápida a minha visita á Saboya, como o foi Indo qm 
fiz; mas nSo me Cíibe a culpa d'essa rapidez, que foi bera con- 
traria á minha vontade e ao con»pleto resultado d*csla viagem. 

Vamos tralar da vinha alta, por ser a que mais novidade 
ali apresenta e que maior interesse lem para nós. 

A vinha alta ou de enforcado é dirigida ali por diversos 
modos e acompantiada sempre por qualquer outra cultura in- 
tercalada. 

Umas vezes s5o simples latadius sustidas por moirfMis de 
dois melros de altura, ao longo dos quaes correm horisoutal" 
mente eslrcilas réguas de madeira ou lios de arame; outns 
sobresáem nas mesmas latadas, de espaço a espaço, anorcã 
carregando com o vigoroso varcdo das cepas próximas, o ajih 
parando com a solidez própria, a exlensíis latadas que ef 
protegem. 

Noutras localidailes sào arvores sós dispostas isoladainenlf 
em quincoocio ou em liuhas parallclas, que suspendendo ih 
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seus altos ramos as expansões vegelalivas das cepas que as 
abraçaiu, passam compridos cordões samienlosos de umas para 
outras. E em alguns silios ha pequenas reuniões de arvores, 
sobre as quaes a vinha tem alargado um manto geral de folhas 
e cachos, e cuja vista despertou por cerlo a mr. Depére a clas- 
sificarão de prados aéreos de que elle falia no seu manual de 
Í agricultura. 
Na maior prte dos casos, vê-se collocada a vinha sohre 
arvores nos fundos dos valles, as latadas na subida d'esles para 
a montanha, e a vinha baixa na base doesta ou alé um certo 
ponto da sua altura. 
ta Esta pratica não é filha do acaso, nem o resultado de um 
^mero capricho. Tem uma explicação rauilo rasoavel e altamente 
justificada pelas propri;is condições locaes. 

A cultura das cepas sobre as arvores foi importada da Itá- 
lia, onde ella c usada perto de Milão, desde tempos muito re- 
molos. É um correctivo para o solo húmido e lerlil em demasia. 
Sem esse expediente não seria possivel o amadurecimento da 
uva que estivesse baixa e banhada de continuo pelas emana- 
ções frescas do gelo, e eslariam as cepas sempre viciadas pela 
I exagerada fertilidadcí de lerra. Por isso adupliju-se um artificio 
que, franqneímdo aos sarmentos um mais largo caminhar, afas- 
tasse a uva da humidade do solo, e a assoalhasse e arejasse 
convenientf^mentc, nos diíTerentes degraus d'cssa elegante pra- 
teleira viva. que com tanto acerto satisfaz a todas as previstas 
necessidades, duplicando alem d*isso a superfície que se ex- 
plora. 
Estas singelas considerações nasceram-me do estudo que 
lenho feito d'cstc meibodo de cultura tanto no nosso Minho, 
como nos departamentos dos Allos Pyrenéos, do Garonne, Isére 

Í: da Saboya, da qual agora nos occupàmos. Ainda ultimamente 
ive occasião de apreciar esta verdaíle nos arredores de Aix- 
ãs-6ains c Cliambcry, onde é sobretudo nos logarcs húmidos 
e baixos que se vc a vinha dirigida sobre as arvores. 

D'anlcs applicavam as cerejeiras e os bordos para suslen- 
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tacnios e companheiros áns vinhas altas, depois abandonaram 
as cerejeiras v decotaram os bordos para qne as ramadas des- 
tas arvores não assombroassem as uvas; e uUiniamenle, parec« 
qiio as latadas altas tendem a fazer banir também o bordo. No 
emlanto ainda hoje se encontram abundantes exemplares de 
todos aquelles meios de sustentação, fia na Saboya nm nome 
genérico para designar a vinha sobre arvores e outro na Alia 
Saboya. 

Na Saboya chamam-se himtains; na Alta Saboya cr<ase$. 

Os hatitam são as cerejeiras, os bordos e todas as arvj^ 
rcs verdes que se utilisam n'esttj amanho. 

Os cro$ses são arvores seceas, espécie de cabides ft 
ordinariamente por castanheiros que arrancam, descaseomT 
descarregam de Iodas as suas pecjuenas ramiflcaçCci, e qtic en- 
terram ao pé das cepas, unicamente guarnecidos pelas braçadas 
que partem do soa tronco central. 

Alem d'eslcs, existe também o termo treillages, qao é appli- 
cado ás latadas. Posto isto, agruparei em dois capilulos o im^ 
thodo de educação e amanho d*estos systemas, roímindo n'an 
a vinha em arvores, quer estas sejam verdes ou seccas (fumr 
iains ou crosses), n'oulro tudo que diz respeito a latadas (trtil^ 
lages), c começarei desile já por descrever a pratica (pio ali usam 
para a postura do bacelo e tjuc ó commuiii para ambos os sjs- 
temas. 

A plantação í procedida por boas surribas de i melro de 
profundidade. 

A postura do bactlo faz-sc ein dilTcrentes epochai, tnaBl 
que dá muis garantia."* é a que se eíTeclua em março. 

O processo 6 simples. Abrem um rovacho loin 0*,80 ik» 
fundo, enchem-no depois até rnelade com a torra que IbeUnh 
rani das ramadas superliciae.s, o collocam ahi o unbarocnto do 
bacelo ou as raízes dos burbiidos, conforme se ^vtr\m\ de iin> 
ou de outros, © cobrem tudo com o reslo da terra, mistunida 
de algum estrume, alé fícareui de fóru Ires oUios aiMOas (to 
bacelo. 
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E muilo seguido o emprego dos barbados e em muitos ca- 
sos são esles plantados com dois e Ires annos. 

As vinhas baixas são cavadas em março e juLlio, mas as 
altas, como estão presas com culturas intercaladas, seguem em 
geral mais os cultivos d'cslaíi do que as próprias necessidades. 

Ouvi a alguns vinicultores a seguinte máxima ceipa inenju- 
Ihada, cepa de pouca duração. 

A casta mais popular na Saboya é a mondeuse. 

£ de uva tinta, tem a folha de um verde desmaiado, o ca- 
cho comprido e os bagos redondos. 

Vamos agora ver o modo por que educam a cepa destinada 
a trepar pelas arvores. 

Umas vezes c posto o bacelo ao mesmo tempo da arvore, 
sobretudo se esta c verde, outras é metlido antes. 

Cada pé de arvore tem junto a si um, dois ou Ires pés de 
bacelo. 

B E muito variável a distancia em que ficam as arvores umas 
^ das outras, enconlrímvse a fi a 8 e a 12 melros. 

As arvores seccas enlerrani-se ao pé das cepas, na fundura 

Ide l^jS ou 2 metros abaixo do nivel do solo. 
Os primeiros cuidados com as cepas, tendem sempre a ti- 
gorisar-lhe o tronco e dirigi r-lhe convenientemente a vara de 
poda. 
Conseguem estes dois fins, cortando nos primeiros Ires an- 
nos lodos os rebentos lateraes do bacelo, e deixando na sua 
^ exirenúdadc uma vara com Ires olhos. 
B Do terceiro anno por diante, deixam uma vara longa, eguar- 
■'dani alem d'essa um [xillegar ou espera com um ou dois olhos, 
que é podado no anno seguinte, e subsiiiuido por um pollegar 
mais alio (fig. 11, a), que por sua vez é também cortado aló 

I chegar aos primeiros ramos inferiores da arvoro. 
Dahi por diante, é verdadeiramente que começa a educa- 
ção da cejia, que é dirigida em confonuidade com a disposiçãa 
parlicular que tem os ramos das diversas arvores tutoras^ 
E costume deixar na altura dos ramos inferiores da ar-» 
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vore um ou mais poHegares cnm dois olhos cada um, c ergue 
sempre a vara de poda em volla do tronco central da arvore at 
ao seu extremo superior. 

Pig. 11 



V 



BldaonçAo ãm vinlu» csn lurrorea (.AJta Snbojr») 

Mas algumas vezes dÍstrii)ue-so, como se vc na fig. 11, 
avara para um tronco lateral e deixa-se um pollegtirc/, para for- 
necer a vara que deve ser erguida no anno seguinte para acoD* 
panliar o tronco central. 

Nas diversas rariiíGcaçÕes parclaes das Lraçadxs faz-s^^ 
mesmo que no tronco central, havendo sempre o cuidado de 
reservar uni pollegar e, em todos os pontos em que for neces- 
sário afor(|uilliar as varas da cepa. , 

Âs arvores verdes, que entermeiam com as latadas, sãoH 
actualuientc decotadas, e apresentam a forma de grandes for- 
quilhas com quatro e cinco braços. 

As que porém se acham desacompanhadas e estão sós, ooii-l 
servam os seus ramos e confundem a sua folhagmi com a daj 
vinha. 

Vi em Âix-Ies-6ains e Cbambery muitas doestas ultiuias, eiu 
que um grande numero de parras tinha Lomadu a cõr vcnxte- 
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lha» e que pareciam ao longe pequenos caramachoes de cevadi- 
lhas, de que as parras vermelhas representavam as flores. 

Esto colorido animava iiiuilo a paizageni, e quebrava com 
o seu lom quenle a souibria frieza das montanhas próximas. 

O cuUivo em latadas está hoje muito espalhado e dá bellos 
resultados. 

Seria muilo para desejar que no nosso Minho se ensaias- 
sem, pois estou convencido de que não sé o augiiienlo de pro- 
dacçao compensaria o incomniodo da experiência, mas ainda 
lucraria muilo a qualidade <lo vinho pelo melhor assoalhamento 
que a uva rea'I)tí n'esle metlmdn de cultura. 

Especialmente se as latadas tiverem a direcção norle-sul, 
que é a melhor. 

As latadas altas podem também ser cultivadas com pro- 
veito nos terrenos húmidos. Em Grenoble (departamento do 
Izère) vi eu latadas altas, plantadas em terrenos tão húmidos, 
f(ue lhes serviam vimeiros de moiròes verdes. 

As latadas, são umas sustidas por largas c ligeiras grades 
de madeira assentes em fortes raoirões de pau, c outras, as mais 
modernas, e ainda raras, tèem apenas fios de ferro passados en- 
tre os moirões. 

A plantação para as latadas ^ feita a diíTerentes distancias. 

Ha latadas em que os pés de cepas estão postos a 1 e 2 
melros de distancia entre si, oulraii chegam c esLar separadas 
por 3 c 4 melros. 

Da mesma forma tèem umas, só uma ordem de cordões, e 
outras dois e Ires andares eoUueados uns sobre os outros. 

A organjsação d*cstas latadas é muito simples. Se querem 
apenas um cordão, e tem mellido o bacelo a 1 melro de inter- 
vallo um do outro, limila-se a operação a gemer a vara, na al- 
tura da régua ou fio de ferro (fig. 12 a), que deve sustentar o 
cordão, e a estender horison tal mente por esse amparo a conti- 
Duação da mesma vara. 

No caso em que o bacelo é posto largo, costumam bifur- 
car 05 cordoes, aproveitando então duas varas, e gemendo-as 




em sentido contrario, do mesmo modo que já Timos no para- 
grapho anlccedcnle. 

Fig. lí 




X^atadoa altma 



Para eslabelccor latadas c^m mais de uma linlia de cor- 
doei, deixam um pollegar com dois olhos na altura de cada Go 
de ferro ou régua de madeira, que deve amparar c dirigir o cor- 
dão, e erguem a vara verticalmente até ao ultimo andar, onde 
ella é gemida a seu turno para formar com o seu prolcmg»- 
menlo o cordão final. 

Os cordries interme<Jio5 são lir.idiis da ascolha feita ontir 
as varas que » pollegar deita, c gemidos também borisonbl- 
mente. 

Em todos os cordOcs ha sempre o cuidado de lhes 
todos os rubeniDs que olham para a torra, c deixar apenas ' 
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gar os que estão coUocados na parte superior do mesmo cor- 
dão; mas d'esles mesmos costumam ali escollier os que guar- 
dam entre si a dislancía de 0"',25 ou Ú'°,35, e cortar todos os 
mais que se entercalavam com clles. 
^ No systcma anligo, o mais geral ainda hoje na Saboya, dei- 
xavam-se estas varas erguidas depois de podadas com seis a sete 
olhos. 
K Mas ultimamente começou-se em differenle» pontos a seguir 
" as indicações de mr. Guyoi, e a executar a j)óda com algumas 
I diíTerenças. 

y Uma d'ellas é deixarem uma vara mais longa (dez a quinze 
olhos, conforme as condiçDes da cepa e do terreno), c geme- 
rem-n*a, vollando-a para baixo. A maneira de ferro de uma das 
nossas fuires (fig. 12 c). 

Alem d*ísão, fica sempre ao lado d'eftta vara uma espera ou 
L fiador com dois olhos (Gg. 12 ò-6'). 
f Sào estes dois olhos, quo fornecem depois uma vara de poda 
e um outro fiador. 

São muito variáveis as distancias que as latadas guardam 
enire si, vôem-se de 5 metros, de 8, e de mais. 
Na Saboya está estabelecida a parceria. 
O vinho ê partilhado ao sair da prensa. 
No geral, a divisão é feita em parles iguaes. 
Mas ha algumas vinhas altas, em que o vinho segue as con- 
dições de contrato estabelecidas com relação aos outros produ- 
clos da torra. 

O proprietário de Wnhas é obrigado a fornecer vasilhas, 
adegas, e a pagar metade dos estrumes, das estacas e dos im- 
postos. 

E o quinteiro faz toda a cultura, a colheita e fabrico do vi- 
nho e tem cuidado nas vasilhas e no vinho, até que este chegue 
a casa do comprador. 

O preço médio do vinho é de 2''.50 ou 500 réis o almudo 
para o verde, e de 5 francos ou 1^000 réis para o da vinha 
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DIGRESSÃO A SUISSA 

Tinham lerminatlo os Uabullios do jury de inachioas agrí- 
colas, a que live a honra de pertencer, e não linha ainda co- 
meçiido a funccionar o jury dos vinhas. Acliava-nie pois era 
ferias, e possuído por nma grande excilat^vio febril que ine 
exigia uni inovimcnlo constante, e para a qual a quietação era 
uma fadiga iosiipporlavel. 

Acabava de sair da secretaria da exposição, onde me cer- 
tificaram não estarem ainda promplos os preparativos para os 
trabalhos vinícolas; e encaminliava-me inm o rfístaurant ew 
que costumava almoçar no momento em que um comboio alr.*- 
vessava o extremo do parque, e seguia a linha da Suissa e da 
Itália. 

Occorreu-me fazer uma pequena digressão, e escolhi a 
Suissa. 

Conhecia já uma parle de Itália, emquaiito que n Sais^ 
tinha para mim toda a attracção da novidade, e o desejo de 
ver os desvelados amanhos no cultivo da vinha de que falia 
mr. Julcs Guyol. Duas horas depois partia eu para a Suissa. 

Desde Lyão até Mexímieux cstendem-se compridaii phmi- 
cies, por entre as quaes corre á direita da tinha férrea o Rlio- 
dano, que ora se estreita e muda bruscamente de nível, formando 
pequenas cascatíis, ora se espraia silenciosamenlc pela larga 
bacia que o seu leito divide, e põem em relevo no sou n» 
verdes e risonhas ilhotas. 

Em Mexímieux vêem-sc magníficos vinhedos, assentes 
sobre ligeiras collinas, que da es4|uerda da linha férrea com 
çam a avizinhar-se-nos, c que gradualmente no& acomimnluiiu 
até Amberieu, fugindo-nos umas vezes e appruximando-s^r 
outras, com negaçíis de mulher garrida, que se nos ;icõrca pa 
ser apreciada, e nos foge para ser desejada e seguida. 

De Ambrieu para diante, muda a paizagem rompletamenlf 
de aspecto, e o lerrcno torna-se muito accidenl;ido e pilloresco 
cm extremo. Ali cntranha-sc a linha férrea por ama' 



portella, cujos lados são cortados por grandes serras. Do lado 
direilo bate n'ellas o nascente; o colorido é. sombrio, e só mato 
curto e algumas arvores encobrem a exlremidade da montanha; 
no esquerdo píiréni, dA-se o mnlrario: a exposição poente pro- 
longa-lhe a claridade do dia, e o sol despeja perennemcnle n'cssa 
parle da montanha ondas de calor c de luz, que fecundam o 
solo e alegram a vista. D'esse lado é raro o mato, n'uns ponlns 
trepa a vinha pela montanha e galga-lhe muitas vezes a sua 
elevada crista, n*outros, não está ainda a vinha senhora de toda 
a posiçSo, mas tem já conquistado duas terças parles da serra, 
e contornando com paciência e habilidade, aqui um pequeno 
bosqne de castanheiros, ali um morro de pedra massiço e es- 
calvado, vae ella caminhando sempre, e ganhando terreno no 
ataque de escalada ípic parece ter emprehendido contra a so- 
berba montanha. 

Nas proximidades de Tenay até perto deRossillon desappa^ 
rece a vinha e vèem-se apenas longos gieslaes e castanheiros. 

Na localidade chamada Rossíllon ha pouca vinha nas vár- 
zeas, quasi toda é plantada na montanha até grande altura. 

Foi aqui que a escuridão da noite veiu interromper a re- 
vista a vapor que eu seguia desde Lyão. 

NA SUISSA 



Antes de conhecer a Suissa declarava eu, e muito conven- 
cido, que não podia haver campo mais explendidn do que o da 
Inglaterra. E dizia isto, de boa fé, recordando-me do sen verde 
e eterno gazon. das suas imponentes florestas, das plllorcscas 
e commodas habitações, a que chanum cottages, e sobretudo, 
talvez impressionado pela sua pronunciada feição agricola, tào 
inlelligcnte e activa, e pelo seu tom tão suave, tão modesto, 
Ião melancólico que faz esquecer o clássico orgulho brilannico 
para ver a velha Albion através um prisma mais em liarmonia 
com a nossa Índole, e com o próprio fundo do caracter inglez, 
qac é simples, monótono e bom. 
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Mas ludo isto pensava e dizia ca^ victima da minha ce- 
gueira, e da iiiintia ignorância sobre o resto do nmodo. 

Baslou-ine pois peneirar na Suissa, para me ver obrigado 
a niodíGcar enornu.-iiteiile a minha anliga opíniàu, que, sem 
poder nunca ser injusta com as magnificais campinas de In^da- 
terra, teve de lhes antepor as Imponentes paízagcns suissas. 

Â Suissa é uma anlilhese continuada, cheia de contrastes 
e de aspectos tão opposlos como variados. 

A Suissa, ora nos delicia no pacifico valle, ora nos aterra 
ao afundar-se-nos a vista petos abysmos, ora nas inip5em com 
as suas gigantescas e melancólicas montanhas, ora nos faz c»- 
trcmocer com a casquinada melalliea do suas loucas torrentes. 

Âli, basta um pequeno passeio para atravessarmos toda a 
escala das utaís phantaslicas impressões, e chegarmos até ao 
simples sentir da vida tranquillae deveras buccolican'uni dos ap- 
pelitosos chnleís, que fazem a inveja de quantos os contemplam. 

Por isso repito, a Suissa é por ccrlo o paiz onde o viajante 
consome mais vida, c mais fatiga os sentidos pelos sobresaltos 
a que está sujeito, na continua contemplação d'essas espanto- 
sas contradicçõcs que compDcm o relevo da paizagem. 

Esta é a verdade, acham-se ali reunidos, juntos, a par, os 
aspectos mais dissimilhanles e sob as mais diversas formas. A 
deslruição, a mina, a morte, passa roçando ao lado de um 
quadro alegre e cheio de simplicidade e candura. A própria 
torrente que nada respeita, que rasga o solo c desorganisa tudo, 
esmola com seu fresco hálito as frágeis flores quo llie guan>t^ 
cem as beiras, e furnece-lhes a vida. tiuc cila recusa ao cana- 
lho, e a quietação que lambem nega á rocha quo estremece, 
desloca e arrebata por llm. 

Mas pcrdoc-mc o leitor estas linhas, que são a singela ev 
pansão do meu sentir de artista, e entremos nas vinhas da 
Suissa. 

È preciso ver a vinha na Suissa, |)ara fazer idéa do grão 
de pcrfeiçoamento que esta cultura pôde allingir. 

Teui-se por vezos abusado do termo jardim, na compars- 
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ção de qualquer terreno bem ciiidndn, mas creia-sc sem oxa- 
I geração que as vinhas, na Suíssa, excedem um grande numero 
de jardins que ea tenho visto. 

tEin parte alguma, tiilvez, é a terra mais bem trabalhada e 
dividida, os alinhamentos mais perfeitos, as estacas mais apru- 
madas, as varas mais bem erguidas, c o aspecto geral mais 
tmetbodico, symetrico e regular, do que na Suissa. 
Alem das cavas regulares soíTre a vinha muitas sachas qiie 
lhe tiram as hervas que ali nascem e lhe estorroai ti miudamente 
as leivas. 

As vinhas na Suissa começam logo a estender-se por am- 
bas as margens do Lago do Genebra, c formam notáveis no- 
I doas nos outros cantões; mas, onde esse cultivo toma o maior 
desenvolviínenlo é nos cantões deVaud e Ziirich. 
A maior parte do vinho suisso é branco. 
Não enlra, porém, na quasi absoluta exclusão do viuho tinto 
o menor capricho da parle dos vinicullores. A rasão d^isso en- 
contra-se no clima e em nmitas circumstancias locacs. A uva 
branca tem menos exigências caloriferas do que as uvas tintas. 
Por isso, no geral, vão melhor aquellas do que estas n'um 
paiz, cm que as altas montanhas e os extensos lagos, se alter- 
nam o succedem de continuo occasionando simuJtancaiiicnle 
Ifrio e humidade em excesso. 
Comtudo ha ainda assim bastante vinho tinto, porque são 
escolhidas intelligenleniente para o seu cidtivo os tt^rrcnos mais 
adequados e próprios. Em Neufchatel, por exemplo, produz-se 
um vinho tinto, ligeiro, fraco e agradável que realisa um typo 

Ide vinho de pasto. 
A vinha que guarnece o lago de Genebra e de Lóman apre- 
scnta-sc sob variadíssimos aspectos, quer do lado da Saboy^ 
quer da Suissa propriamente dita. 
Assim em Thonon vè-so a viulia locar a agua do lago, o é 
tão basta e ramalhuda, que encobre lodo o terreno e lembra o 
meio dia da França. 

N*outros pontos, como cm Yvoirc e Erian são os repre- 



senlantes da vinha alta sobre arvores que nos apparecern, e, 
adiaule de. Líiuzaniie e a-ira de Vevpy, vemos os geios do nosso 
Douro formando uma ampla escadaria até ao lago. 

Fig. ia 



Anpvoto cIhs copaM n» NhÍhm» (LtatUMume) 



Para o lado de Lauzannc, é a cepa de poda curta, de 
mos erguidos sobre as estacas como se vô no geral das vinhas. 

As vinhas baixas da Suissa nunca foram atacadas pelo 
oidium^ e alé agora nem de sombra do Fhylloxera. E possível 
que os cuidados e amor com que sâo tratadas, as tenha livrado 
d'oslcs flagellos, e isso levaria a robustecer uma crença já muito 
desenvolvida hoje, que faz depender todas estas doenças de 
uma única c<'iusa. que é ixiseada na falta de adubos e amanhos 
necessários a ce|»a. 

As cepas estão separadas por O^.GS e 0"»80 umas das 
outras e collocadas cm linlia. 

Nào usam de sementeiras, porque tem medo de «legencra- 
ção, scrvem-se de simples barx*los para a reproducção das 
soas vinhas. 

A |Mtslura não é feita á mania, abrom uma larga cova e 
collucain u bacelo no centro d*elJa. As diversas (jualidades 
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são apartadas por talliues, sendo cuidadosamente separadas a3 
cu:íI;í8 únliis díis brancas. 

A educação do bacelo é tendente, ou a organísar uma 
grossa cabeçíi á flor da terra (téte de saule) ou a foniiar três e 
quatro braços ao rez do chão, como também usam em França, 
no Beaujolais. Para isso deixam no primeiro anno dois olhos e 
no segundo cortam os olhos superiores, e reservam apenas o 
olho (jue está mais baixo, para, scgimdo ali dizem e com rasão, 
refluir a seiva ao pé. 

Depois das cepas jussiin formadas, deixam-lhes tros, quatro, 
ciaco e seis pollegares ou talões, segundo a qualidade do ter- 
reno e da casta cultivada. Cada um d esses pollegares c po- 
dado a dois olhos, nas vinhas regulares, e só com o olho da 
baso nas fracas. 

Na operação da poda, ha ali uma pratica muito notável, 
descarregam sempre a cepa de lodo o varedo, c guardam sem- 
pre a mesma vara para fruclo. Como explicação a este facto, 
diametralmente opposto ao que nís praticámos, e ao que em 
geral é seguido, disseram-me qiie não era bom mudar annual- 
nientc o curso da seiva, jvira não fatigar a cepa e promover a 
sua ruina. 

A planta mais geral nas castas brancas é o Fendíint-Roux, 
que é bastante doce, tem a pelle dura e produz um vinho fraco 
e agradável, 

Para o vinho tinto usam do Savoyard (que é a mondeusc 
da Saboya ou Gros-Rouge). As qualidades das uvas são dividi- 
das por talhões e apartadas escrupulosamente as cepas tinias 
das brancas. 

Executam as cavas com Ioda a regularidade em abril e 
julho, e redras em agosto e setembro. 

Cavam tarde, para melhor resguardarem dos frios as raízes 
das cepas, e redrani duas vezi^s no verão para facilitarem a 
entrada do calor até perto das mesmas raízes. 

Em jimho procedem á erguida dos ramos, e promovem o 
assoalbamento ás uvas. e cm julho e agosto ou mais vezes se é 




2/ PAUTE 

VINICULTURA 

CAPITULO I 

DlSPOSItJÕES GERAES ANTES DO FABRICO 
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O vinho tem também a sua hygiene própria e contribuo 
muilo para a sua conservação o meio em que elle vive, e o ar 
que respira; pois é sabido que o ar peneira através tios poros 
«la madeira, e círcumda o vinho de continuo, communicando- 
llie us seus vicios e qualidades. 

A adega é esse meio, e por isso estudar as condições mais 
favoráveis para uma boa adega, c eslabclecer as primeiras c 
mais essenciaes bases para a perfeita seguniní-a do vinho. 

(jhama-sc, gerahnente, adega ao conjunclo das officiriíis 
>inícola5. Nas explorações mais beui organisadas, compôem-sc 
aquellas de quatro divisões distinctas, que se dividem em casa 
de curtimento c prensas, adega |)ropriamentc dila, armazém c 
frasqueira. 
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is adegas tievom ser separadas das casas de hahilarão. 
c completamenle isoladas das mais nlTiciíias agrícolas. 

Não dcvtuu ler peiio locaes onde sp eslahdprani fermrn- 
laçr«s de espécie alguma, e muilo menos devem eslas cííccluar- 
se denipo delias. Qualquer fermenlação próxima dosaíia no vi- 
tdio um movimento ícrnieiilescívd que nunca lhe é proveitoso. 

A vizinliani.-a de estrada publica, sobretudo se esla for ral- 
(;ada, nu di* inna fabrica, que produza fortes estrondos, é multo 
prejudicial ao vinho, porque o estremece e lhe levanta u borra, 
o que dá logar a duoncas que a simples quietarão lhe evibria. 

Os cheiros activos e [icnelrantes possuem lambem urna 
perniciosa influencia sobre o vínho. 

r 

OfQoinas Tinioolas 

O liif^l onde. se piv^a a uva e se faz fermentar (» moslo está 
sujeito a condiciies particulares que é nece^ssario ler bem pre- 
sentes, c que se nSo devem confmidircom as que se estabele- 
cem para a adega, onde o vinho novo se vae organisar c crni- 
slituir-se deímitivamenle. 

H tanto isto é assim, que são ntnito opposlas as condiv^ 
cm que se dcveoi achar as duas casas. 

Comecemos pela casa que recebe a uva, c onde esla se 
prepara para entrar no período que a adega termina pela or- 
ganis;tí;âo fuial do vinho. 

A casa dos lagares deve ser all;t, ventilada c qucnlc. 

Taes sao as suas exigências. 

A altura c necessária, porque pelo grande desenvolvimento 
de acido carbónico, que ahi se produz, compromelleria grave- 
mente a vida dos jornaleiros empregados nos trabalhos prepa- 
ratórios, se uma altura conveniente não desse espado a que o 
gaz mortífero se nâo acrnnmhisse demasiadamente no recinlo 
destinado ao primeiro trafego da uva. 

A ventilação, renovando constantemente o ar, cvÍIa dío 
não só as asphixias e os sérios incommodos que o acido car* 
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bonico produziria, mas ainda é necessária para arejar a balsa 
oxygena-la convenií»nl(!m«mle, cnnlribnindo assim para qoe a 
fermentac^»*! ''^trra hnm. 

O calor r também preciso para íjUft a fermenlaç3o se dos- 
aívolva c luio amue. 

Em visla d*isso. as abcrlnras dVssas onicinas devem ser 
aa sal oti no poenie, o lodos os meios para nma boíi vcniila- 
(•ão devem ser empregados, não psipierendo a elevaçrio do ledo 
p('I;is rasfics já e\píisl:is. 

Na mainr parle, senão em loilas ns oflicinas vinarias, tpie 
visitei em Fniorn, fwn .i casa destinada para as curlimenlas 
C(»llocada snperiormenle á adega. 

Tal é a disposição ipie eiicttiilrei nu Ch. de Savigny, na e\- 
posição de mr. de Ver<;nellc de la Mnlle, no Cli, de la Chaise, 
no dl. de Tliil, no CIi. de Pngelon c em imniensas outras c\- 

tploranVs que |>creorri. 
Pur esta forma, o viiího site do caboro e é conduzido (M>r 
lubos, que atravessam o chão e o levam ate dentro das vasi- 
lhas, qne se acham inferiormente collocadíis na adega. 

■ Uuasi Iodas as adegas são subterrâneas. A de Cb. de Sa- 
r vigny e outras mais são formadas [Mjr extensas galerias. Algu- 
mas são rectângulos enormes como a que ha no Ch. dp la (Iliai- 

■ se, e em Pommard, pertencente a mr. de Vorgneile de la Moite ; 
Besta ahima parece-me menor do que a do Ch. de la Chaise, 

mas accommoda ainda assim mil barricas de vinho. 

tNa ndega. pro|trÍauíenle dila, variam as circumslancias. 
O calor não é »li preciso nem mesmo conveniente, e quando o 
seja, deve ser moderado, e a allura do lecto não necessila Iam- 
Ibem ser tamanha como na casa onde se executa a rurtimenla. 
A exposição que lhe convém mais é a do norle, e Iodas ns 
snns aberturas devem ser praticadas n'esla direcção. 
[ Ganha-se com isso uma lemperalura mais constante, da 
qop pítde haver com ontra exposição. 

Convent lambem que seja pouco ventilada, porque assim 
erá menus variações de lemperalura, e deve ser bem caluda 



[M»r fiíra, incliisivamenle o Idhado, para t\mt o branco Jã' 
reflicta o calor do sol em vez do o absorver. 

A claritlaile no inU'rí(tr deve ser uíOíJerada. A muita k 
secca as vasiUnis e não faz bem ao vinbo. e a coni|ile1a escd 
ridâo aliiuenla bolores, que corrompem o ar e as vasilbas. 

A adega ilevc ser frcsi:a. A miiíla humidade porém o«*;í 
siona [todridão nas tnadeíriís e viciamento no ar; assim com 
a muiUiseccura enxuga o vasilbaine, chupa u vinho e dá logal 
u grandes quebras. 

O remédio para a humidade é augmenlar a vunlilacão 
para a seccura é fechar as aberiuras. 

O armnem serve de guarda para os vinlios feitos: é 
veuicnlo separar estes ilos ipie ainda fermentam. pon|ue esl 
vizinhança pôde despertar naquelles movimentos funestos 
sua conservação, 

E a frasifueira ó como <|uc o archivo do vinhateiro* onde 
todas as colheitas devem estar representadas. 

É ali que se deve esconder o grande livro da e\p|oi*ar»j 
cujas paginas, represeuladas |)eh)s prudurlos das di[íorenl(*< 
vindimas, devem ensinar ao vinicultor a historia do son vinho, 
e Icmbrar-Ihe os aperfeiçoamentos que precisa introduzir 
seu fabrico e conservação. 

Às disposições d'cslas duas casas (armazetn e frasqueirttí 
dependem das quahdades dos vinhos, que ahi se j^nardarem 
das suas respectivas exigenciíis. 

Se forem vinhos generosos, que queinimos fazer adiantar^ 
conveni-lhes que estes recinlus seJAtn medianamente quente 
sem variações notáveis, lenham os tectos baixos e utiia c(»dv 
niente claridade. 

Se, (lorêm. forem fracos os vinhos, uu em cx)ndíçòes 
quf <lesej(!mos conserva-los no estado em que se ach.'treui (Mil 
suhordina-los a um melhorainenlo lento, entãt> connrà esta-] 
bolecer condições que paralysem ou demorem quanto pos 
será vida do vinho, e paru isso cscutbtíremosca.sas ao norle.ír 
cas e de temperatura uniforme e cr>niplelamenle privadas de lui. 
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N*e8te raso corrifretn-se os defeilOÃ da psriiriííTio queimando 
reficlidas vozes enxofre na cenlro dVslas t%'ísas. No arninzoni o 
mesmo na adega, ha toda a vantagem em estabelecer, assenles 
no c^iminlioabLMlo entre as íileiras do vasilhame, umas régiias 
de míideira ou ferro. ]»í>r sol»re aâ quaes rebolam atravessa- 
das as vasilhas com uma grande rommodidade para a sua fá- 
cil deslocarão. K iililisando esla disposição que nas dwns de 
Ljudres se executa o iransporle e arrumação das vasilhas. 

Material vinícola 

Nas exploraçííes que visitei não vi lagares. As rundigõei^ lo- 
caes reunidas ans melhoramenlos introduzidos no amanho do 
vinho, dispensam o hfiar, e em vez d'elle encontram-se bal- 
seiros lie madeira v de pedra v lírnndes cubas deitadas, que 
servem printeirn para ciwlireni o niastn. e depois para recebe- 
rem n vinho em imiios de maior abundância. 

Fip. !i 
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J*r»*nBn tlt* lRnt«*mn (M.abUlfi 



As prensas eslãn collocadas sobre pratos próprios, espécie 
de pequenas lagarips de madeira, imicamenle tleslinadasa rt^" 
eebermn qa pês da vindima. 
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Os bolseiros de madeira são geralmenln pouco altos ej 
têcm dois melros. Esla disposiçãú \- ruiiiJaiJu. iifio só na v'an*j 
1-agem Jc os encher cm pouco tempo como na commo<lidajJe qiiti 
proporciona o seu despejo, e mais ainda na proporcional di- 
minnivão de peso du liqnido sobre as camadas iiiferiorej^, ú que 
racilila muito o trabalho de fermentação, que sempre é inior-- 
pecído na |>arte baixa dos balseiros muito elevados. 

Tanto no Ch. de Savignv, em casa de nn*. de la Ijoyè* 
re, como em Pommard. nas oílicinas de mr. de Vergnelle de la| 
Mollc, vi balseiros curtos e largos, e cubas que lêem um pe- 
queno aK-apão no logar do batoque, por onde se lhes introduz 
a uva. 

No meio dia da França e cm especial na Provença o baixo' 
Linguedúc usam muito de balseiros de alvenaria e tijolo, como 
tive occasiâo de examinar em casa de mr. Henri Marés em Uh 
nac, perlo de Monipellier. 

A elevada temperatura d^essa região, muilo igual a grande 
parte da nossa, pormillc o uso d'esses balseiros. (pie alem 
(Písso são exigidos pelas íabulosas qu;mtidados de uva qiR* al- 
j;uns proprietários possuem. 

Kstes balseiros siui r^mo Ianques de dois melros de prt> 
fundidade, feitos de alvenaria ou do lijulo c coberius de bom ci-j 
mento romano. 

N'estas conslrucções ^ melhor usar do tijolo, por isso ipie' 
é menos permeável ao calor do que a pmlra. V. co^luine sub- 
stituir o gesso á C4Í im constrnccâo das parLules v juntar um 
pouco de sul na ultima cíunada de cinienlo para que esla «vi 
que menos rapidamente e ovíle por isso oi rachas nas paretles. 
.\ nllima demão devo Ocar beni polida pe|a trolha. 

No fundo do balseirn ha uma lurneira larga e direita qitr 
communica com o interior por meio do um r^no de cobrai 
estanhado que atravessa a parede de lado a lado. 

lia toda a conveniência em construir estes lialseiros 
doudos, p{>rque essa forma favorece melhor do quo a rt*c(ai>gu« 
lar o trabalho de fermentação. 
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Em alguns sítios para evitar o gosto que o cimento pôde 
cominiinicar no vinho, usam cobrir o interior ílesles balseiros, 
depois de íeitos e períeitiimente seccos, com uma mistura em 
partes ijjuaes de cera e óleo de linho seccanle. 
I Esla espécie de pintuni é applicada a uma temperatura de 
80" de Reaumur. 

Na exploração de mr. Flenri M;irès em Lonac, vi alguns 
d'esles halsciros, mas de forma reclapgular. 

Mr. Henri Marés, sujei(ando-se ás condivr>es locaes da sua 

pro[»riedade, não pôde fazer chegar ás vasilhas o vinho novo 

sem o auxilio de uma bomba, mas por meio d*ella conduz 

-'Cum toda a presteza e asseio o vinho novo docaboco até aos 

(oneis onde elle vae complelar-se. 

N'esle caso é cotlocado um ralo na extremidade do tubo 
aspiraule da bomba, (]ue bebe do caboco para que não passe 
para os toneis, uent a grainha, nem o folhelho ou algmna 
parte do engaço. 

I Em todas as propriedades mais cuidadas no trafego dos 
vinhos vi estabelecida a pratica de ser mergulhado o chapéu. 

Ohlêrm C:^^ recdque por dilTereutes meios engenhosos, 
mas d'entre elles o mais simples e conunodo é devido a mr. 
|<le Saint-Trivier, c já cilado pelo nosso distincto chimíc^ o 
[sr. visconde de Vílla Maior no seu relalorio sobre a exposi- 
ção inlcrnarional de 1867. 

Consta cila «le uma espécie de estribo ipie se acha prega- 
do na parte su[XTÍor do balseiro. e metade do qual cresce aci- 
ma da extremidade das aduelas, e de um gancho collucadodo 
lado contrario ao mencionado estribo. 
p Em virtude d*essH disposição é íacil o recalque passando 
una lias extremidades de um barrote pelo estribo e segnrando 
a uutra ao gancho por meio de um anuel de ferro. 

Por essa forma a parle media do barrote assenta sobre os 
malhaes que se sobrepDem á grade que mergulha o chapéu, e 
o re.sullado mais completo, como tive occasião de verificar, 
corresponde a este aperfei^^oainento. 
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rõuagoraaprÕ5cnlar ns bilspiros do mr. Micltrl PfrrPt, 
em Ioda a sua escriipiihisa exaclidân. 

Os balst'iri)s liViu (|ualro i>u seis pniyius de carvalho sn- 
lidauieiite fixos no fumlo d ond*í sobem ale ã sua cxlremidaíii' 
superior. Cada um d'esles prumos possue, â distancia de 25 
cenliiiielros umas das oulras, umas pequenas cavilhas voltadas 
ubliijuamenle para o fundo e ()U(^ servem para suster a subida 
das diíTereules grades, <va permitlir pela sua disposiçilo espe- 
cial que ellas desçam no momento em que parar a fermeitUi- 
ção e se vae proceder ao despejo do balseiro. 

As grades são construídas muito ligejramenle. á medida 
quft o balseiro é carregado, pnr |R'quenas varas de aislanhit.' 
que encruzam nas réguas <]e carvalho que se fazem apoiar de 
encontro ás cavilhas. 

Segundo es!e systema. recítmmenda-se o collocar uma li- 
geira camada de palha por haivo da uUima grade se a uva não 
for desengatada, ou por baixo de todas ellas se houver um do- 
sengaçamento geral. 

O fim d'islo, como se vé claramente, í evitar que o folhe- 
tim e a grainha livres do engaço. passem os interslirios ib 
grade, venham accumular-se na parle superior e façam assim 
annuliar todos os cuidados que houve para os reler igual- 
mente espalhados pelo interior da massa vinaria. 

A fórum dos halseiros deve lambem ohf^docer á imlole do 
mosto que n*elles liver de fermentar. 

Assim, os halseiros mais largos em cima do que em baixo. 
convém aos mostos que tiverem mais assucar. emqnanio que a 
forma contraria é preferível para ns mostos fracos e [K)bres. 
que ficam d'essa forma mais n^sguanlados da acçíto do ar. 

1^ consequentemente, o ^u lamnnho não é indífTerenle ao 
bom fabrico, devendo usar-se de grandes halseiros pani mosiu» 
grossos e saccarinos, c de pequenos para mostos tnais ligeiros 
e fracos. 

Os lialseÍro8 grandes custam mais a encher, e 1f^'m mais 
dificuldade em aquecer nos annos frios e humido^i eii*ell««p(*r<' 
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de o vinho mais aroma por(|ue a fermcnlarrio í sompr*e mais 
violcnia á superfície. 

Ha tamhem grande vaiilagoiii em anjuearos balseiros cnm 
rotmsle/. e ecunomia, e qualro arci^s liaslain para sustentar uni 
halseiro de dois metros cie altura. 

Os arcos devem ser de ferro e as aduellas bastante gros- 
sas, e devem ler no lado onde ei^tá n bomba de despejo um 
largo e espaçoso postigo, bem atacado e seguro pelo lado de 
Híra. por ondt^ se [K>ssa executar a saída do eiiíraço e a boa 
limpeza das vasilhas. 

A boa disposii;ão dos balscims tem sido nbjeclo de muitos 
estudos c tentativas, qm* It-em já conseguido baslantes melho- 
ramentos para o fabrico ijo vinho, mas (pje até agora ainda 
não remedeiaram muitas faltas e lacunas qne ha a sentir e a 
preencher. 

TfHios os svslemas conhecidos téeni altondido a uma ou ou- 
tra necessidade, mas lêem tamtiem deixado outras para satis- 
fazer. 

Quasi á ultima hora, tive noticia de imi svstema novo de- 
vido á iniciativa de um cavalheiro, Ião intclligenle como mo- 
desto, que ê apostolo decidido de tudo que tende a firmar e 
rstender o nosso progresso agricola. 

O cavalheiro a qne me refiro é o sr. dr. António Ihandão 
Pereira, proprietário no dislriclo de Braga. 

S. ex.' teve a bondade de me iniciar na sua descoberta,, 
e eu apresso-me em a tornar c-4»nheciila do mundo vinicola. 

Nos balseiros primitivos a uva fermenta, por assim ilizor. 
cm liberdade, aggiomerando Ioda a sua parle solida no chn- 
mado chapéu, que sobrenada isolada do resto da corlimenla 
na supiTlicie do liquido. Neste processo ê indis|H'nsave! o re- 
calque do cÍki[»(*ii para ifesstí modo submergir o engaço e Iw- 
gulho, e misturar assim por lodo o moslo esse elemento de 
fermentação. 

Os inconvenientes deste svstema sHo conhecidíts de IoíIos, 

Principiam ellee pelii desigual d «de que. ae dn na fermen'^ 



tacão, qun so nccumtila na parle superior, edojxa quasi amoa- 
<lo c ^m acção o moslo i|uc eiiciíe a patii* iiiftírior do bals^íro* 
Alem disso u superfícii' ru^osa do cliap/iu, posta cm coiUactu 
com o ar, e sujeita a uma alia Ivinperalura pela actividade da 
fermentação que ali se executa, nào tarda em se acidificar: de- 
jiois os recalques continuados interrompem o andamealo da 
fermenlavão, levam as mais das vezes a parte acelíca, formada 
no chapéu, a cspa|liar-se no resto do uiosto, introduzindo ali 
o gérmen de futuras ajleraçòes, e não conseguem a denuira 
desejada da parle solida no interior da curtimenta. 

Mas em opposl(;ão a esles defeitos, tem e^le systenia a 
vantagem de arejar e oxygenar, de quando cm ijuando, os fer- 
mentos que andam juntos á parle solida, e que as repetidas 
ascensões do cliapéu pDcm cm contacto com o ar. 

Com o fim maniresto de evilar a aciílificação dn cltapéu, e 
de fabricar mesmo o vinho sem renovação de ar, appareceram 
primeiro o apparelho (jorvais, depois MimarJ, c com o fmi de 
obter um racional contacto do liquido em toda a parle solida 
foram introduzidos pouco a pouco os appareUios de Manmenè, 
í*errel t' Aguiar. 

Km toiJos esses veipos modificações muito engenhosas para 
conseguir o fim a que se propozeram. mas cm ncnlium st» at- 
tendeu á conveujnnte e piccis;i oi^ygenação dos fermentos e fá- 
cil arejamento da massa, 

Ora é sobretudo a esta ultima parte que se dirige a nio-' 
dificacão introduzida pelo sj-. Urandão Pereira, sem que d**lxe 
lambem de satisfazer a Iodas as mais exigências qur ttVin as 
lurlímenlas bem dirigidas. 

lia nmito tempo que os vinicujtorcs se t|uei\avain da falta 
de disposições especiacs nos balseiros, que nào só Itios permil- 
tissem o conveniente arejamento em alguns mostos mais riciíâ em 
assucar, como igualmente facitilassem o perfeito contarlu ila 
parte solida com o mosto, em toda a altura do balseiro. 

O sr. Caetano Luz, distincto e conhecido agrónomo, que 
nâo cessa de introduzir n'uma pratica esclarecida, a que sujeiU 
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~?rgrangeio tjas suas propriediuics. fudo quanto de util fí bom 
a scieacia agrícola nos {cm aprosrnlailo, usa já ha niuilo d» 
um tubo que faz descer ao fundo do halseím e pelo qual com 
o auxilio de um folie elle faz iiijccUii' o ar nas cam<'ujas infe- 
riores, Este processo foi inventado pelo sr. Caetano Lnz em 
reformo aos systenias i-onhccidos, e sei que tem tirado com ella 
lielios resulladoã que se traduzem na uniformidade com que por 

Íesle meio cllc conduz Iodas as fermentações. 
G)mújá disse, o balseiro em questão satisfaz ao arejamento 
da massa, e conseífue as vantaí;ens dos recalques ordinarioa 
sem correr nenluim (los seus inconvenientes. 

Fig. iti 



O apparelho que o sr. Brandão Pereira applica ao seu 
systema limitu-se a uma rede, em forma de um grande ca- 
maroeiro, que se prende pelo seu la<lo mais largo a um arco 
que deve ser igual á circumferencia mediajlo halseiro- Naex- 
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Irõmidíiile mais osirWra da re<le c onde ella é forliada deve ha- 
ver uma argola íi qual se prende uma corda forle e comprida. 

Kslo apparellio lem a vanla«j;em, como se vt>, de ser sin- 
gelíssimo e de SC poder applicar a lodosos balseiros. Para ísmi 
hasla somente que se colloqiie uma roldana grande no fcniro 
lios fundos de cada halseiro, e umas quatro ou oilo argolas pe- 
ipieiias na linha que formar o rirculo médio da altura do mes- 
mo balseiro. 

A maneira de nos servirmos d'elle ê também de uma ex- 
trema simplici<iade. Passa-se a corda que está alada a uma 
das extremidades da rede pela roldana i[un deve haver no fundo 
do hnlseiro, e por uma das malhas próximas á argola terminal 
da rede, depois suslendo fora a rede c a ponta da corda, eiirhe- 
se o ])alseiro pelo modo ordinário, e logo que elle esteja cheio 
eiilniiii dois nu mais homens e fazem a pisa da nva, depois 
disso ala-se o arco. a que a parle lar^^a da rede eslá presii. às 
argolas que disse necessariiis a meia altura do balseiro» pa5- 
saiido o resto da corda por uma roldana que collocámos so- 
branceira ao balseiro e na linha que teria o prolongamento do 
seu eixo, e atámos a extremidade da nu'sma corda a um pan* 
cho que o balseiro lenha, ou a nm cabrcstanle que simplifique 
o relewimenio da corda. 

Feito islo está montado o apparelho. e Imio o seu machí- 
hismn se reduz a largar a corda e deixar subir o «liapéu alè s* 
(tOr em conlacln com o ar, ou puxar a tnesma corda e obrigar 
a massa a conservar-se espa1ha<]a |>elít inlerior do moslo. con- 
seguindo-se com este movimento alternado o cnllocar o ranga 
successivamenio em Iodas as alluras do Itolseiro. e uirlisarn 
sua benéfica acção em todo o liquido por meio de um pequen» 
Iraballio braçal, que eITectue três ou i|ualro recalques por dia. 

Kíiialmente, eslc systema é igualmente applicavel ás diir- 
nas tapadas, devendo n este caso o movimento ascensional do 
rlia[KMi não ullrapssar a suporficie do nwsto. 

A siuq)licidade dVste |)rocesso. junta com a fúrmn racio- 
nal t acceilavel de como elle m nprcHenlni devo seduKir oê yro* 
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prieUtrios e leva-los a uxperiínenUr vsle iiiiportantú melhoia- 

A niuíotia dos nossos vinicultúrcs usa de grandes e eleva- 
dos lialseiros. (|uc a par da5 vantagens que oirerecein au fácil 
rcíoeljinuMUo de enormes pon;ões de uva, lèeni o iiicotivenieiíle 
de não [loderem iniiilas vezes ser cheias no mesmo dia. e de 
ferinenlarerii n)a) na sua [Kirle ninls baixa. 

A rasão i|ue ali se dá, para o af^ou^amento da ferinenla- 
vau nas camadas inferiores è UH>llvai]a. ao que parece, pur duas 
ra.sòes: a primeira ponjue o acido tarbonico desenvolvido pro- 
cura S4.*.mprerúm|>er aléâ superfície eenconlrando na sua cnrrciik- 
ascensional a [)arle solida da inassíi, colla-se nella e einpurra-a 
para junlu da superfície do liquido, d(M\:indo assim falias das 
matérias solidas, geralmente inuiLu ric;\s de feruienlo, n.is por- 
tões baixas do moslo; a segunda explica-se pela grande [ues- 
são que se elTcclua sobre o mesmo mosto pelas columnas de 
acido carlK>nico <|ue, euc^^ntraniJo dilHculdnde au atravessar a 
uiassa conceulrada no cliapéu, se accumulain ao |>ê d'este e 
actuam fortemeole sobre as camadas inferiores que encbeui u 
o Lalseiro. 

Admitlidas eslas rasòes como explicação dos fados que 
a pratica nos aponta, é fácil remediar esses transtornos, que 
segundo o meu modo de ver, viciam em muito o trabalho de 
curtimenta. Apresento para isso, á falta de melhor, uma modi- 
cação minha, a que chamei desafogutlor da fermentação. 

A C4)ustruc\.:ão do desafoyador da fermentação é simplicis- 
siaia. Reduz-se a fazer atravcssiu* a antiga grade de madeira 
ou adufa esburac^ida, (jue loslnma comprimir o chapéu, por 
canudos de folha com qnaln> centímetros de diâmetro que des- 
cem a dillerentes alluias do italseiro como se vè na fig. 16 
e que servem de respiradouros laceis á s;n'da do acido car- 
bónico. 

Estes (ubos, em nimieni de sirle. ou nove, ou mais, sào fe- 
chados na sua extremidade inferior em tórma de bico e criva- 
dos por todo o seu prolongamento de furos jtequenos que se 
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não deixem alravesRar pelas mnirrias solidas da mas«a, inclu- 
sive a grainlta. 






Com esla moilificavãu na ;nlrifa favorerr-se pelo interior' 
doa tubos o esrapainenlo do acido carhonico, o qual, encon- 
trando este caminho íacil íc solta livremente dos rorpns onde 
se linlm fixado, e deixa por isso de os deslocar c impellír a 
conccntrarcm-sc erradamente nn cliaprii que costuma cobrir 
a superfície do balsoiro. 

D'aqui nasce Ioda a regularidade tlc fermentação pelo con-j 
tacto de Imlo o mosto coui a massn. (pie por esle uknIo lira e»^ 
palhada em grande parte pelas iliíTcrenles ramada» do bal- 
aeiro, e lambem pela diminnicílo da pressSo que forçoíwimeni*' 
se dá sem esle artificio e que afuparia por sua vez o reslo 
fermentação, ijue ainda podesse exislir isoladamente do' 
ctHicurso das parles solidas roín o mosto. 

O sr. Caetano Lu/, usa pani u mesmo fim de Inbos isola- 
dos qne faz mergulhar n'(im e noulni ponto da curtimenia c 
lera tirado lambem muito bom resultado. E, ijuando os itsal- 
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IMOS (la pratica n5o baslem, apresonlarni a anrlnrisada opi- 
nifm fie mr, Chavprondifir, qiiP advoga cslas idr^as n'nma rc- 
_ ccnlr pnhlicacão sobre a vinha e o vinho, v. (jup lembra 
■ oft canados isolados, (pie lia muito são empregados pelo 
I sr. Caetano Lux, para remediar o mal, <ilianr;indo qnc por 
H|ÍBe meio se obleni mais cõr c se abrevia o tempo da curti- 
inentji. 

Tanoaria 



Na acquisição das vasilhas deve allciider-sc á ípialidndc 
da madeira, c á sua vedarão, forma e solidez. 

A guarda do vinho cm vasilhas de madeira ú indicula 
|>cla pratica c aconselliada pela sciencia comfi muilo conve- 
niente aií mesmo vinho pelo arejamento rpie lhe permittc ale 
uma aMia idade. 

O carvalho, o castanheiro, o vinbalico e .1 faia sao no 
geral as espécies que se emprogam mais frequontemeiíttí na 
sua conslnicçâo. n'entre essas (jualidades, ha escolhas muilo 
imporlantes a fazer sobre as suas procedências, e assim o car- 
vallio da Rússia é considerado como o melhor. Entre o car- 
valho e o castanheiro, prcfere-se sempre o carvalho, que não 
só é menos poroso do qnc o castanheiro, mas rpie alem disso 
fornece ao vinho, pelo tannino que possuc. um elemento de con* 
servação muilo útil e quasi indispensável para a guarda do 
vinho branco. 

O castanho occasiona uma grande quebra no vinho pela 
sua immensa porosidade c sujeita esto não pouais ve7x:s a 
azedar-sc por «cr multo permeável ao ar. 

O vinhatico c e\cellenle, mas hoje, pelo seii pre(;o exage- 
rado, e^slá quasi fora da disrussão. 

A faia, segundo ouvi, melhora o vinho c coimnunica-lhe 
muilo bom gosto. 

A conslrucção das vasilhas deve ser muilo escrupulosa. 
nâo tanto [mr prender com uma questão de bom goslo, como 
peta utilidade que d*ahi resulta. 
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T;»nt(» a sua vcdaçiio como a soli»Íez dependem da liei o exa- 
cta juiicçãu (ias aJuelias vniw. ú e da valcniia u acaban>enU> da 
arijueaçâo, 

A ^ua fórina Uitiibnn não c iiidilícreiíte, precisa guardar 
uma media entre o ler um graude bojo, c o ser luuilu direita. 

No primeiro caso carrega muito para o ceiílro o peso áo 
vinlin (.' p<)de causar cnm esse tleseipiilibrin j^randes [nejui/os; 
lio segundo íalla-llie u uec«'ssítrio espai;o para oalojumenlu da 
borra e dillirulla as lioiís trasfegas. 

Foram nove os expositores de tanoaria que appareceraiii. 
M. M. Augros el L. Berger representavam a parte engeulio^^i 
e drlicada do oflicio, coui vasilhas e c^uieeos lidliados de um 
só Lo&ido de maileira e de barris e garrafas, do tamiinJto de 
um dedal, ífilos com aduelas e competente^; arcos, tal qual 
se costumam construir os grandes. 

Í!^rani bonitos trabalhos, mas de niediocre interesse para 
os vinicultores. Os outros expctsilores porém liguravam cuia 
mais proveito para a vinicultura peli sej,;uiiile fóruia. 

Mr. Prat com uma bella colli-cção de vasilhas |mra aguar- 
dente. 

Mr. Dopond vmu tms (juartus de pipa feitos cum *^rosm- 
Simas aduelas para servirem ã fabricarão do vin-bourrv, 
(vinho não fermentado c com destino a produzir vinlio espu- 
moso), 

Kig. 17 




Arvnn XZcyl^nlla 



Mr. Hev-I*alle de Sainte-lílienne (Luire), com umas Itar- 
ricas <:uja novidade eslava no feilíu de dois an:os de ferro. 2 
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I seu inveníor rliamou cercles-blindcs collocados perlo do 
bojo e destinados a substituir com Ioda a vaniagem de solidez 
e conservação os arcos de luadeira que se usam nas vasilhas 
de exportação. 

Mr. Fruhinsliol/- com toneis, balseiros c barris de exporta- 
ção feitos mcchanicamente e muito perfeitas e sólidos. 

Mr. Vollcriod fazia ver a maneira por que Iraballiam as 
vasilhas com a maior precisão de lamardio e de forma, e ser- 
rava as adiiellas liorisontalmenlL! paru maior approveitamenlo 
de madeira e para que sâiain mais direitas g fortes. Esta dis- 
posição dá efíecti vãmente uma geral solidez á aduolla, porque 
lhe conserva as fibras em lodo o seu coniprinietito. 

Mr. Paul Nagel, com um grande tonel de vinte e lies pi- 
pas cuidadosamente feilo e abraçado só jíor dois arcos collo- 
cados cada um cm sua respectiva cabeceira. Tinha os fundos 
côncavos como é uso cm França, c era de carvalho de Scla- 
vonia. 

A disposição concava que duo aos fundos dá uma grande 
solidez, evita que elles empenem e augmenla muito a conser- 
vação das vasilhas. 

E mr. Bouis (Marselha) com o seu engenhoso systema 
para a fabricação completa de vasiUias e por meio do qual 
não só se ganha tempo e braços, mas se conserva um gran- 
de rigor no tamanho e capacidade dos que precisarem ser 
iguaes. 

No espaço de Ires quartos de hora conslmiu mr. líouis, 
com a maior perfeição, dlanli! do jurv, dois pequenos barris de 
um litro de capacidade cada um delles. 

Um d'esses barris, que devo á exlrema amabilidatlc de 
mr. Bouis, c pôde ser examinado pelos amadores, altesla a 
correcção das machinas do seu fabric:inle. 

As aduellas estão alii por tal fórina unidas, que o barril 
parece feilo de um só bocado de madeira, e é com muito custo 
que se chega a differençar a sua linha de juncção. Mr. De- 
rayant (Dijon) apresentou umas placas esmaltadas para collo- 




car na testada das vasilhas com a designação da saa capaci- 
dade e da ([uaiidade do vinho. 

C occa3Íão de fallar de um meltiorumenlo imporlanlissi- 
mo e coiuplelamente novo para nós, aindaque d'clle ba muito 
SC utilisem os estrangeiros. 

Esse melhoramento é a válvula de segurança para os pos- 
tigos dos nossos toneis e pe(|uenas vasilhas. 

Vi-as expostas por mr. Gaillot, que se avanlajam pela so 
grande solidez e perfeita vedação. 
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Valvutos O-Alllot pam postlsoa 

Estas válvulas são collocadas na parte (losterior do pos- 
tigo C, B das vasilhas e dispensauí as chamadas horahas 
falsas. 

As suas vantiLgeus são manifestas, a n)esnia prt\ssão áo 
vintio faz collar a válvula A â& paredes de um annel a quo 
ella eslji presa, e evita lotla a saída do mesmo vinho, uímiaquo 
a homba ou roltia exterior tenha caído: depois p4*rn)ilte que a 
introducção da lorneira I) so faça sem pnrda alguma dn ^inbo, 
e mais, aindaque a torneira se tire c mude tie vasilha sem pre- 
cisar esgotar aquella em ijue ella se aclie, o que sem unu 
considerável perda de vinho seria impraticável sem este sin* 
gelo artificio. 

Demais as nossas bombas falsas senem só até que a M^ 
neira as inulilisa a primeira vez, emquanlo que esta valvub 
tom nma arção rontiniia e ^^irante ruru a sua applicaçio tf 
perdas de vinho que muitas vezes se dâo pela qiKHJa du bomba 
ou torneira que impedia u saída do vinlio. 




nçaasvAnIagensi 
que olla fí^iira no acabamento de todas as vnsilhas, como a 
arcaria nu (|ualt]nL'r oiilra parle indispensavol ao aperfciçoa- 
mciklo e fuluro u.so das mesmas vasilli;is. 

O lainanlio da vasíltia onde se guarda o viiilio feílo varia 
com os paizes e alé com as localidades. 

O emprego dos toneis grandes e até descommunaes é fre- 
quente em muitos pontos de Portugal, c em França, onde tam- 
liem em al^^umas explorações, especialmente nas do meio-dia, 
são usadas vasillias de grandes dimensões, mas o geral ali é o 
uso de pequenas barricas i|ue regulam por meia pipa nossa. 

Ora, para que os vinicullores sejam dirigidos na escolha 
das dimensões do seu vasílbame por dados positivos e seguros 
vou lembrar as vantagens das grandes e das pequenas vasilhas. 

O vinho, é sabido por todos, faz-se mais depressa nas pe- 
quenas vasilluis do que nas grandes. 

A rasão d*isso está talvez em i]ne o vinho nas pequenas 
vasitlias oirerece á absor|M;ão do ar exterior uma superGcie 
muito maior do que nas grandes. 

Ora como a evaporação se dá sempre na mesma rasão das 
superfícies, acontece lambem que as vasilhas pequenas evapo- 
ram muito mais do que íjs grandes, e que por isso soíTre me- 
nos quebras o vinho alojado em toneis grandes do que o que 
está em pipas ou batris. 

Por isso parece pn^ferivel nas localidades quenlos o em- 
prego dos toneis grandes. 

Em algumas explorações costumam pintar as vasilhas com 
o íim, creio eu, de as tornar mais asseiadas c duradouras. 

Esta pratica muito ulil para vasilhame que deve compor 
& mobilia do armazém, onde são guardados os vinhos de re- 
serva, é, segundo a minha opinião, luuilo preJLi(lÍLÍal ao com- 
plêraenlo dos vinhos novos. Com a liiila la|iam-sc os poros da 
madeira r evila-se um rerlo an'jan]oiilo muito necessário ao 
violio nos primeiros |km"Ío<Ios tiue elh- percorre depois de en- 
vasilhado. 
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Mas o que é mau para o vinho novo e ainda nâo feito, tor- 
na-se em útil prevenção para resguardo dos vinhos de anno 
c meio ou dois annos. para os nuaes seria sem vantagem a 
evaporação que expcriuicntariauj nas vasilhas não piuladzis. 

As vasilhas pequenas são usadas nos paizes menos quen- 
tes e ainda assim nem em todos; na Ailemanha, por exemplo, 
é trivial o emprego ile grandes toneis. 

£m Bordéus, na Borgonha c em muitos outros pontos de 
França servem-sc de vasilíias pequenas, cuja ca|>acídade media 
varia entre !230 e 2á8 litros. 

O clima não se upp(>e ali a esto uso, que o systema das 
adegas subterrâneas ou caves ainda mais favorece. Mas o ha- 
bito em que estão os vinhateiros d*aquellas localidades de refor- 
marem todos os annos a mobilia vinaria pela venda que fazem 
dti vinho envasilhado, coiilrihue por certo para a continuação dn 
emprego das barricas. \í atem d'isso as vasilhas pequenas pres- 
tam-se muito mais do que as grandes aos repetidos tráfegos 
e collagens que os vinhos passam antes de serem expedidos. 

Knlrti o material vinícola das nossas adegas notei sempre 
a ausência de nm apparelho (]ue facílit^ussí' o levantamento 
completo das vasilhas. 
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CnbreHtanle Tertlcol (OaUtot) 



Lembro por isso o emprego de um cabrestante, e apresento 
o que havia na exposição mais apropriado ao nosso fim. 
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fimaatatliint iia" f«ml te tíil 

M>. nc VinactTTS LànaLn, Le vi». 



A vindima é por corlo um dos tralialhos mais imporlan- 
les para o vJnicuUor, c do qual depende sempre a valia futura 
do vinho. 

A primeira condição de uma boa vindima c a epocha em 
ipic ella lein logar. 

Os amigos de leis absolutas querem que essa epoclia seja, 
sem restriccão, o rnais lardia possivel. Não me parece que essa 
Iheoria seja boa para todos os casos, e Icmbra-me a propósito 
um rifão inglcz, que diz assim, com rel;n.ãa a sementeiras: 
pódc scmear-se fora da estarão, mas nunca frtra de occasião. 

Ora o que com tanto acerto ú prescriplo na agricultura in- 
gleza, pôde lambem ser applic.ido ao caso da vindima. 

Conformo o estado da uv;i, e a Índole do vinho que ella 
produz, c n correr da estação, assim erilcndo que se deve re- 
gular a epocha da vindima, sem nos prendermos cegamente 
ao preceito que diz: a vhidhna melhor é a (fue mais tarde se 
faz. 

Esta é a minha humilde opinião. 

Fallei ha pouco que se devia ailender á Índole do vinho 
produzido n'uma qualquer região, no momento em que se lhe 
assignalasse a cpotJia ifasua vindima. Vou dar a rasão d'isso, 
segundo o meu modo de pensar a esse respeito. 

Sc a localidade produzir \iiihos generosos ou licorosos, 
ou de queima, ou mesmo vinhos grossos e bastões, que sirvam 
aos negociantes para os desdobrarem com agua em manifesto 
prejuízo <lo fisco, ou pura remendar e dar corpo aos vinhos 
mais fracos e cscanifrados. estou de accordo com as vindimas 
serôdias, se o tempo correr por forma que a colheita se não 
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vfija prejudicada com a chegada das chuvas do nulono ou com 
os forlos calnros de um oslio dilalado. Mas se a producçao for 
de vinhos unicamenle de paslo, e que possam ser destinados 
a ser consumidos som baplismo, cnlílo muda o caso do figura. 

N'esscs vinhos procura-se ligeireza, frescor, agulha, aroma 
fi sabor a fruclo, que não podem ler, no geral do nosso paiz^ 
os prodiiclos conservados nas vinhas ale muilo larde. Porque, 
mesmo cm França', os proprielarios dos melhores vinhos da 
Horponha e de Bordéus são c-oncordes que a excessiva matura- 
ção da uva faz perder ao vinho muito da sua precisa frescura. 

A diíT(Tt'ni,'a entre os nossos vinlios c os franc^ízes está 
marcada pela diversidade do tons que uns e outros apresen- 
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Os francezes sacrificam tudo ao chamado hmqufí e 
lurai hescor do vinho, nós ao assucar c ao álcool a que esle 
dá origem. 

Assim ú impossível chegar a eiicoutrarmo-nos. 

E d*aqTií vem a exagerada acidez de alguns vinlios fran 
cczes, e a doçura insípida e enjoativa de muitos dos noasos 
productos vinícolas. 

Em França mesmo temos o exemplo d'isto; não são os vi- 
nhos do meio-dia quo são os melhores para o Ivpo do vinho 
genuíno de paslo. 

É sobreUido na região vinícola do centro na llorgonha que 
esses productos alrançani um equilíbrio rouiplnto e distíncto. 

Com o chamado bouqucí actintece o mesno. 

Não c nos vlnlics do meio-dia de França que csla 
lidade se avantaja mais, ao |>asso que cm regiões mais 
[«radas apparece nos vínhos um bouquei fresco o caracleri.v 
tico. 

E não ha que admirar n^e^les phenomenos. O aromii « 
muito caprichoso e delicado, e a temperatura elevada nSo « a 
que mais lhe convém. 




' Putíí, Cii/lKrf de h vi^ne ft fabrimtion <Íh rm. 
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As flores da primavera lêem mais perfumes que as do es- 
tio. Parece que o calorexc^ssivo lhes roítba ou transforma o 
seu óleo essencial e que com elie desapparecc o aroma. 

Assim os vinlíos francezes lêem mais aroma do que os 
nossos, e entre nós são os verdes os mais perfumados. Ora cs- 
les dados práticos e palpáveis para lodos, corroboram a opi- 
nião cm que eu eslou di^ que o excesso de calor prejudica con- 
sideravelmenle muitos dos nossos vinhos, cliupando-lhes o 
perfimie, e convertendo cm assucar muílos principio* que llies 
deveriam constituir a graça e elegância que notámos cm mui- 
tos vinhos estrangeiros. 

Esla é a verdade nua c crua, pelo menos como eu a en- 
tendo. 

Demais não cliega niesnto isto a ser uma novidade. Os es- 
tudos do nosso primeiro cenoloiro e disljnclo cliimico, o sr. Fer- 
reira Lapa, sobre a vida cliimica do vinho^ provam-o á sacie- 
dade n*uma grande parte, senão em toiias as proposiv^cs que 
avancei. E Deus me livre de querer afrancezar os liellos ty- 
pos dos nossos vinhos, mas, francamente, quem dispõe dos 
fabulosos recursos que a nalureza dispensou á nossa vinicul- 
tura, quem possue, co!no nós, uma tamanha variedade de 
produclos e de condições apropriadas a fabricar vinhos des- 
de o Porio até ao mais lijuíeiro Hheno, tom obrigaçãe de seguir, 
nas diversas e múltiplas regiões do nosso paiz os processos mais 
adequados para apresentar em todos os géneros lypos de vi- 
nhos dislinclos r aptos a baler-se v a concorrer com os seus 
coni[)elidores estrangeiros. 

Mas desgraçadamente iKto lem acontecido assim. A nossa 
vinicultura está, salvo honrosas excepções, entregue a duas 
pragas, qual d'el!as a peior, (|in' são de um lado uma rotina 
svstcmatica o tenaz, e do uutro a leitura exclusiva dos livros 
francezes, que no geral são escriptos para localiilades muilo 
tlissimillianles das nossas, e que sem os necessários correctivos 
dão na pratica tão maus resultados como a rotina de que tanto 
nos queixamos. 
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Mas voltando â o(io(-Iki dn vinilitiKi, chamo par.ipslf? poi 
a allcnção de todos os homens Ínlcllif;ciUos v dedicados ás cou- 
sas vinícolas, advertindo que, se é feita muilo cedo, nào encon- 
tra ainda o assucar formado e o vinho sim fraco, claro e pro- 
penso a azedar-sc, c se n tardia arrisca-se a encontrar a uva 
passada c a produzir um vlnlin clialo, mollc, turvo e sujeito 
engordar. 

Em toda a parte tem merecido tanta consideração este as- 
sumpto, (|ue ainda em niuilas localidades ha leis repressivas 
que tolhem sabiamente aos vínícultores ignorantes a funesta 
Uberdade de se prejudicarem por meio de vindimas iulempes*! 
livas. 

E resumindo direi, qne a resolução de crise mais promel-' 
tcdora para a vindima das dilTerentes regiões só pódc ser des- 
coberta pelos homens estudiosos íFessas regiões, porque, n'e5la 
parle, acredito eu que a sciencia deve vantajosamente ser sub- 
stituida pelo paladar do [irovador. 

No entanto deve auxiliar muito nV.sse juízo o emprego de 
um gleucomelro ou de um areometro de Beaumé, que ptdo me- 
nos terá a víuila<íem de prevenir os erros futuros. 

K ao mesmo tempo não deve esquecer o exame de todas 
as circumsiancias que possam influir em a{)rcs3ar ou relanbr 
a maturação, l^ies como a situação ou exposição da vinha, a 
qualidade do terreno sobre (|ue ella assenta, as castas que a 
povoam, as disposições lopographicas das viziuhanç^is, e Um- 
bem os ventos e as brisas dominimles. poisque de lodo fsle 
conjuncto se podem lirar bo:is illaçOes para acertar na e^iodia 
mais favorável para a vindima de um dado vinlio. 

Nas vinhas [ilantadas cm talhrk!s c onde as divei*».'!» cascas 
se acham bem estremadas e divididas, é |>oãstvel efíectiiar-^ 
uma só apnha em cada um d*esses talhões; mas desde que 
está csial)eleciila a [iromísruidade das diversas castas, como é o 
mais geral na maioria das nossas vinhas, é muito convenicnle o 
fazer duas colheitas, romeçííudo, como é de rasão, pelos cacho» 
mais maduros, c fazendo a outra i|uando as uvas deixem de a- 
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Tar verdoengas c limhatn a)li|uÍriilo um -lírím de mali!ra(;ão igual 
ao das primeiras vindimadas. 



O 



das 



fei 



rle das 



om tesouras na maior 
exploRK^ôes mais cuidadas da França. 

Esla pratica tom por fim evitar ao cachu um eslremeci- 
niento prejudicial, de que piide resultar a perda de nmilos ba- 
gos. 

Foram expositores de inslrumenlos próprios para esle ser- 
viço rars, Ducrot e Nicolas. 

Na occasião da apanha devem os vindimadores ter junto a 
si um outro cesto, alem do que lhes serve para a colheita ex- 
clusiva de cada um. 

Esle cesto pôde estar sempre entre dois ou três vindima- 
dores, e serve para n'elle lançarem os bagos podres on verdes 
e os scccos. E indispensável esta esc^ílha: os bagos podres ou 
verdes cslnigam o sabor do vitiln», o <ts seccos cliu[)am o sueco 
dos bons, e protluzeni uma quebra que não é compensada [)or 
qualidade nenhuma que elles forneçam. 

Um systema análogo e mesmo muito aperfeiçoado sei eu 
que é usado por alguns vinicnltores de Torres Vedras, e que foi 
devido á iniciativa e lembrança do proprietário de Valle de Gal- 
legos o cx."" sr. padre José de líarros Cunha, um dos mais 
inleliigentes e activos vinicullores lio cnnrelho de Torres Vedras 
a quem devo as linhas que se seguem c que transcrevo de uma 
caria que o mesmo senhor me dirigiu a pedido meu: 

■No anno de 1871, nas vésperas da vindima, começou a 
chover copiosamente, e assim se conservou por muitos dias 
cora raros intcrvallos. A tninha uva principiou de apodrecer, 
e em breve chegou a um estado tal, que era forçoso colhe-la, 
ou perde-la toda. Acudi-lhc por isso immediatamente com vin- 
dinvidorcs, que paguei pelo mais alto preço de que ha memoria 
(cheguei a pagar-lhe a 400 réis c uma cjinada de vinho); mas 
apesar d'isso. depois do primeiro dia de vindima, a podridão 
tinha progredido por tal fiirma, que os cachos que se cortavam 
deixavam a maior parle dos bagos na lama, d'ondc Dão era 
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pcwsivel lira-Ios. Gastaram os homens n'eslc empenho innlil 
qnasi todo o dia, c ao Ingar rhegava á noite uma tina de ei 
gaços. 

cFui á vinha sem sahcr ainda qual seria o meio a que me 
soccorreria para remediar tão grande desastre, como é a perda 
de uma folheila Imporlanlc, mas com uma tal ou qual es\ 
rança, e um certo presontimenio de que u remediaria. Apcn, 
ali cheguei, logo me vuiu á lembrança de que se uieltesse um: 
íolha debaixo da cepa, de sorte que sobre ella caíssem os ba- 
gos e mesmo o cacho que se cortava, esUiva todo o prejnizo 
evitado: aproveitando a uva toda com grande economia de 
tempo. 

■ Não tinha em casa as folhas, mas uns pratos de barro de 
0",3 de diâmetro; d'csles me servi para fazer a experiência, e 
com tal resultado, que um homem com o auxilio do prato fazia 
mais do quo lodo o rancho, que era de trinta e tantos. 

cMandei logo comprar dúzias de pratos, c com esses fiz em 
pouco tempo a vindima, aproveitando toda a uva. muito me- 
lhor do que o faria sem isso, aindaípie a terra, t» tempo e a uva 
eslivcssem cm condições regulares. 

• Mandei portanto no anno seguinte fazer pratos de follia. 
de que me tenho sei-vido até hoje, ainda mesmo contra a ^-on- 
tade de alguns vindimadores, cuja repugnância se explica por 
estas palavras teituaes, que lhes ouvi n elles: Deu$ uos livre 
que os outros fazendeiros mhpicm simiUmnte idèa, porque te* 
mos tindimns a viipiir. 

• Nfu» ha só economia de tempu, (pie é consÍdera>d. 
alem disso cscolhc-se a uva sem risco de cair o se [«rdei 
os bagos bons. 

• Como prova de que não sou apaixonado «"esta api-ecia- 
ção, dou o testemunho de vizinhos meus. que lèeni usa^io do 
mesmo syslema de apardia, e de ruja inlellifíoncia e prot»idadr 
lifto e licito duvidar: são elles os ex.""* srs. dr. Luiz Martins. 
proprietário na Venlo«i, e dr. Barbosa, proprietário da Ro; 
cheira. • 





Km França não coslumani os vindimadores abandonar o 
cório da uva, para conduzir esla ao lagar, ou ao carro que 
oli a deve conduzir. Cada grupo de seis vindimadores tem um 
homem encarregado de transportar a uva apanhada. Julgo esle 
systenia mais económico ilo que o nosso, c mais expedito so* 
bretudo. 

Quando o proprietário não pôde effecluar as duas apanlms 
devem os vindimadores apartar com acorlo os cachos bons dos 
íjue estiverem verdoengos, podres ou bolorentos. 

Os cachos maus ptSdcm ser lanhados no cesto supplemenlar, 
que nas vindimas mais cuidadas c por tempo íavoravel apenas 
serve para aparar os bagos estragados. 

Quando o lempo estiver mau o obrigar a apanhar a uva 
ainda verde com destino a fa/.er-sc amadurecer antes do ser 
pisada, precisa haver toda a cautela em conservar os caciíos 

Íbem inteiros e os bagos intactos. 
Do contrario seguir-se-ía logo a formentação, produzida 
peio suco esvairlo dos bagos arrancados, e não haveria lempo 
para a uva verde se transformar em madura. 

Sempre que ha fortes diuvas próximo da vindima é cos- 
[lume em França torcer o pedúnculo do cacho, por forma que 
, se intercepte toila a cninmimiríiçrio da seiva com a uva. 

A rasão disso é clara; procuram assim cvilar que o aguado 
da seiva passe para os caclios, e completam a maturação 
d'estes com o assoalhamento a que os sujeitam, se o tempo o 
[wnnitte, deixando-os por um citIo tempo tia vinha. 

Ora todos os vintialciros que Icem provado as uvas que 
foram alagadas por muitas chuvas perlo da vindima, hão de 
recordar-se de que ellas perdem o seu sabor e ficam como que 
aguadas, por isso julgo que a lodos parecerá boa esla pratica, 
que procura salvar o renome (ía colheita por uma forma lâo 
simples e racional. 

E tambiim toslunie em Fiança começar a vindimar depois 
das oito ou nove horas da manhã para que o sol tenha (empo 
de seccar o orvalho que ao amanhecer cobre os cachos. Mas 



no geral do nosso paiz, oii pelo menos em Iodas as vinhas que 
forem Iwni assoalhadas é convenienlc vindimar cora esse or- 
valho pani aproveitar o seu concurso para a necessária flui- 
dez do mosto. 

Na Saboya existe cm algumas locíilidades o uso, que 
lambem nós temos em alguns ponlus do nosso AtemtejOf de 
pisar as uvas na xinha. 

Parece que este liabilo nasceu das diíTiculdadcs do transito ' 
das díQerentes plantações até ás casas de habitação. 



Transporte da uva 

A conduccão da uva deve merecer toda a atlem;ão do vi- 
nhateiro. 

Muito an!í's da vinilima devem ser reparados os raminhos 
que separam as vinhas da adep, tr acondicionadas os carros 
e vasilhas que estão destinados a ellectuar o transporte da 
colíieita. 

A cnnducrão deve ser rápida, o dirigida por modo que : 
poupe a uva aos chorpics rudes c (Irscnrontraílos. Porf|UP esse 
choques csbagiilhariam todos os cachos, e favoreceriam o dcs<^ 
envolvimento de unia fermentação que ?»> mais tanle se deseja 
obter. 

Com a idéa de prevenir as más condiicçõcs, e deoffe 
ao proprietário um meio simples e económico de transporte, 
apresentou na exposição de Lyão mr. Ilenri Corbin o 
portcnr uniicrsel, ou conduclor universal, com o qual se p<í 
realisar na maioria das localidades o fim desejado. 

O systema de mr. Henri Corbin consta de duas prtcs: 
uma delias representada pelo esiíibelecimenio de um caminho 
fácil e portátil, e outra polo comlwio conduclor. 

O caminho õ formado por uma continuação de escadas de 
madeira (|U0 se prolongam umas em continuarão das outras 
por meio de pequenas cavilhas, que as prendem entre si. As 
réguas laleraes d'e&$as escadas são cobertas superiormente \m 
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^^^^l)s (lifTerentes accídentes, ouduIaç5cs de terreno e as cur- 
H vas, são acompanliiulos pela disposição especial das escadas 
" que n'ani syslema complelo devem satisfazer a Iodas as exi- 

Igencias possíveis. 
O comboio conduclor é formado por uma serie de peque- 
nos can'OS, que, dislrilmiudí» etUrc si a lolalidade do peso, evi- 
tam que este vá sobrecarregar demasiadameiíle um ponto 
qualquer do caminho. 

ÍConi estes arliílcios garanle-se a conservarão d esses ligei- 
ros urris, que, sem líssa engenhosa lembrança, corriam risco 
de se enterrarem (;m muitos pontos onde o solo fosse menos 
consistente, c cslragarcm-se muito mais rapidamente do que a 
pratica tem mostrado. 



Só os carros que são collocados nos (extremos do comboio 
lêem (|tiatro rodas; todus os outros lõeni duas apenas, e $&n 
alracados entro si por meio de uns cabeçalhos curtos que al- 
teroadaineutc suslòcm ou são sustidos pelos orros ciilre os 
quaes cada um se acha. 

Uma das vantaj^cns d*csle systoma está em que o mesin^fl 
comboio pódc transportar parle das escadas que formam o ca- 
minho percorrido, não só para o levantamento linal do mesmo 
caminliOf como para u eslalielecimento de novo, ({uando luija 
falta de material para o complemento da linha que houverem 
de percorrer. 

A tracção pôde ser feita por homens ou por anímaes, mas, 
em qualquer dos casos, é enorme a economia que se oblem. 

Assim, pois, lemos um verdadeiro caminlio de ferro que^ 
pela sua fácil deslocação, ollerece todas as garantias du dura- 
çSo, o que, diminuindo imnieosamenlo o atlritu, im^lhura c 
auxilia as condições de transporte. 

Um só homem pôde conduzir SOO a 1000 kilogramraas 
(60 arrobas). 

Em França eslA calculado o metro corrente em 2 francos 
e 50 cêntimos; as curvas em 5 francos; carros de duas rod 
15 francos; carros de quatro rodas, 20 francos. 



Capacidade das dornas 



As tinas, dornas ou grandes gamellas em ipie a uva è coo- 
dn/ida têem ordinariamente em França uma ca[iacidade conhe- 
cida, e por isso facilmente se íia uma idêa exacta do ivndi- 
menlo que se deve esperar. 

Mr. líenri Marós faz os transportes da sua vindirua cni" 
carros ninilo compridos assentes cm boas molas, sobre as. 
quaes vão muitas giunellas Cirandes de pau que recebem dirr- 
ctamento na vinha a apanha ile Ires on quatro vindirnadores, 
c que depois, sem a menor baldeação» conduzem a dt.i aos 
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balsciros. Alem d'isso usa também de uma espécie de caiiolas 
compridos, ijue levam o equivalenle de viole e sete das laes 
gaoiellas. 

Em a uva chegando á rasa dos laj^arcâ ou balsciros, deve 
ali ser tratada conforme a sua qualidade e o fim que o vjntui- 
leiro SC proprte conseguir. 

Mas, antes de entrarmos no estudo dos dilíorenles procoí^- 
sos de fabrico de vinho, preciso fallar do modo como se podem 
fazer amadurecer as uvas mal sasonadas, ou augmenlar o grau 
d*essa maturação nas (|uc já o estiverem. 
K Temos pra isso o avellamcnto. 

■ O avcliamento. que é fundado no conhecido processo Sant' 
" jmo que é basoíulo na propriedade qnc as fruclos Irem, ainda 

depois de colliidos, de augmeularem a sua perccolagem de as- 
I sucar. 
H Proa*de-se ao aveliamenlo da uva ao sol ou á sombra^ con- 

■ forme o terapo c as condições ospeciaes o |»ermillirem, 

I Faz-sc o avellamcnto ao sol, collocando a uva sobre estei- 
" ras, palha ou simplesmente sobre a terra, em eiras que sejam 

abrigadas e expostos a uma assoalliação certa c duradoura. 
P Procedendo assim, é costume voltar a uva algumas vezes 
ao dia, c agua-la para que a acção do sot não actue só n'uma 
das faces do cacito, e a terra, ávida de humidade, lhes não re- 
bente a pellicula e sorva os seus preciosos suecos. 

t Essas regas são eJTeclivamcnle rnnitn vantajosas, não só pe- 
las rasões expostas, como porque alem di^so adelgaçam sensi- 
velmente a pellicula do bago, pela acção combinada do sol c 
da ;igua, e favorecem a polpa do bago a recel>er melhor a acção 
transformadora do sol. 

E d*csla maneira, pouco mais ou menos, que são tratadas 
as uvas destinadas a fornewr ao mercado o melhor vinho do 
J^vriulío. 

E do mesmo modo são prcjiaradas em Hespanha aujstas 
DTas, que ilão vinhíís maduros c excellenics no género. 

O avellamcnto á sombra, c feito da mesnui maneira, mas 
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dentro de casas e sem a rega, qne então se lhes toma desoe- 
cessaria. 

E por esse sYslema que em França e Allemanha se íai o 
TÍnbo conhecido por vin de paille, em que é celebre o departa- 
mento de Jura. 

Era Torres Vedras efícctuam o avcllamenir) á sombra por 
uma forma que apresenta uma certa novidade, c que o sr. Fer- 
reira Lapa já notou n'um dos seus relatórios. Enchem os bal- 
seiros com a uva á proporção que chega da vinha, tapam-no$ 
e deixam-nos assim por um, dois e quatro dias a extinguir os 8 
ácidos que a uva contenha em excesso, e a crear o a^sucar ne- 
cessário ao fabrico do bom vinho. 

Devo notar, porém, (lue para assegurar o l^om resultado 
d'este processo, é necessário que os cachos se deitem inteiros 
no balseiro, e que estes se encham com lodo o cuidado; seoi 
isso des|)erta-se a íermeiítaçiio mais cedo do que se deseja g q 
systema torna-se defeituoso. 

Em seguida temos antes da piza o tempero das castas, tra- 
balho em que deve haver o maior cuidaito, e que só a pratica, 
c o conliecimento absoluto das condições propriamente lúca«s, 
pôde devidamente aconselhar. 

Demais, nu estado actual das cousas, na completa confu- 
são em que se acham os nomes das uvas, que lêem quasi tan- 
tas designações quantas as localidades que povoam, seria muito 
diíBcil, senão impossível, o citar aqui qnaesquer combinações 
que |KHlessem ser comprehendidas pelos vinhateiros das dÍTer- 
sas loi'alidades vinícolas. 

Comludo convém para ísto, c^ino em tudo, ler sempre en 
vista o fim desejado e proceder nessa conformidade. 

Ha mesmo combinaçiKís tão rasoaveís, que de per si sÓ |i 
recommcndam. Assim, por exemplo, reunir n'nm só grupo uvas 
que dêem aroma, com as qne protluzem corpo, cAr v rspirilini- 
sidade, não pôde deixar do ser útil e de fornecer um opliiuo 
vinho. 



CAPITILO II 

KABKHO IH) VINHO E SKU A('0ín)lt'10N'A)U-:XT0 XAS VASILHAS 
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Estudo sobre o mosto 

Lc« MUI blfn faiU Me aoDljaiiui» inaladr». 
Covn OdARf . 

Dn perfeito coniiiTiinonlo do moslo nasce a boa cla.ssifica- 
Viio do vinho oní (|nf vWv se devo mriverler. e o acerlo e boa 
direcção do seu fahriro. 

Por isso eiiUiidu eu t|iic o |.>riiiieirn tralfalho (|ue deve fa- 
zer lodo o vinicutlor ciiidadusu ^ti resiniití a [mm usludar oí> 
seus moslos. 

Sem «ni pcrfeilo coiilieeiíiienlo da maleria prima, iiãu pu- 
demos hcin dirigir a sua obra de li'ansformai,\w. 

Assim o estudo do iiioslo deve sempre preeciler tudo 
mais. 

Depois segue-sc prever os resulladws que poderemos alcaii- 
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çar d'cssc mosto, em relação ao vinho qiic desejarmos obler, 
e ao destino que lhe tencionámos dar. 

E por ultimo, devemos escolher o nielhodo nmis racional 
e os meios mais condiicenles, para consefriiirmos o vinho (jue 
precisámos e que melhor resultado nos possa dar. 

Sem o estabelecimento d'esle singelo melhoilo, c o con- 
curso de todos estes cuidados, c^iminliaremos sempre ao acaso, 
e só por acaso lambem realisaremos o que quizernios. 

Do mesmo modo me parece que deveremos fugir de for- 
mulas uniformes para lodos os annos. por melhores c mais 
preconisadus que ellas sejam; cada anno tem a sua hisloria, 
cada vindima necessidades diversas. 

Os que seguirem seuiprc e escrupulosamente a mesma mar- 
cha fabricarão, repilo, um vinho esplendido por um nraso fí'- 
liz, roas não poderão secundar o mesmo producto, sem que, 
depois de inlervallos mais ou menos longos, se d(^em as mes- 
mas condições de anno c de vindima, o que não é vulgar. 

Ura a falta de um melhodo similhanle c uma desgraça (|ne 
urge remediar, e o remédio não cusia muito. 

Para cada um reduzir os seus vinhos a um typo igual, pra 
cada proprietário, por assim me exprimir, poder indiviílualisaroí 
seus productos, é preciso depois ilo annua! estudo do mosto, em- 
pregar todos os possiveis auxiliares para obler o mesmo lypt-i. 

Consegue-se isto facilmente, não se escravisando o viiilw- 
leiro a este ou lupielle motliodo, desprezando a rotina cega, e 
lendo unicamente em visla a liríío do passado e o lím a que si* 
dirige. 

Na lição do passado encontra s^-mpre o vinhateiro cjiifla- 
dos<» o conselho adequa(h) ;is eircumslancias, c o fim a que se 
dirige serve-lhe de norte para se não ilesviar do caminho quo 
precise trilhar. 

Assim deve o vinicultor collocar-se sobranceiro a todos os 
melhodoS; ler perfeito conhecimento de lodos os meíosdGqD« 
píide bnrur mão para o auxiliarem nVssa l;uefa, e ver por aí- 
sim diíier bem de alto a lopographia completa do fabrico do 
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vinho, conhecer lodos os seus diversos cnminhos, e escollior 
d*enlre elles o que mais facilmente o poder condunlr ao fim 
desejado. 

E logO(]ue o vinhaloiro (enha os seus nfíonlamenlos an- 
nuaps, possua a chavo dos aperfeiçoamentos a fazer, e o niohle 
preciso do vinho qno Itic convém. 

N'eslc capitulo vSo grupados muitos syslemas de fahrieo, 
que poderão ser applicados com proveito como auxiliares e 
corrcíiivns dos mnslns. 

Na sua convenicuío escolha em relatfio ao niaslo que Ira- 
halliarmos está resumido tudo. 

Deus me livre de querer ohrigar lodos os víuliatriros n cip- 
cunisíanciadas e niinuriosas analyse^ sobre os uioslos; mas sem 
esse trabalho, próprio sú dos homens da sciencia, lodos podem 
ajuizar dos seus mostos pela fiírma simplicissima que vou in- 
dicar, e que por certo é conhecida de muitos. 

O mosto compOe-se principalmente de agua, assucar e fer- 
mento, alem dos saes, ácidos o outras inalcrias neutras que 
entram n'ellc com limitado contingente. 

Tratemos aqui unicamente da agua, do assucar e do fer- 
mento, para não complicar o lado pratico (restes estudos, e des- 
prezemos o ipu! de mais diflicil npreciaçiio e menos essencial 
era para a maioria dos viidialeiros. 

Emquanto k agua c ao assucar, entendo que a Índole es- 
pecial d'esle trabalho se oppõe a que eu dô sobre esses corpos 
oulras explicaçfies ipuí vão alem de os enumerar. 

São estas duas substancias Ião conhecidas, e fazem todos 
uma idéa tão clara sobre os seus predicados, que imagino que 
Ioda a definirão traria confusão, em vez da clareza, que eu me 
esforço por apresentar n*este singelo guia. 

Sobre o fermento, que representa um papel tão im]K)rlanIe, 
n3o encetarei a menor discussão, vlsloque mesmo a sciencia 
mais avanrada pensa ainda hoje Ião confusa como diversamente 
sobre a sua natureza. 

Por isso limilor-mc-hei a dizer que elle parece ser o agente 
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por acção do qual o assucar se Iransfonim em álcool, e o oioslo 
se converte em vinho. A pralic-a moslnt-nos qne esle elemento 
existe lanio no bago como no engaço e precisa de ar pra ter 
vida e acção. 

Passemos agora á apreciação do mosto. 

A maneira mais siniple.s de conhecer oní mosto, e que está 
mais ao alcance de lodos, é pelo conhecimentí) da sua densi- 
dade, porque o assucar é o elemento que mais influencia tem 
n*essa ilensida<te. 

A.ssim achada a densidade cuithecido está n assucar. 

Mas como a agua, e sobretudo o fernienlo, está sempre na 
rasão inversa do assucar, é claro que descoberta a porção de 
assucar contido no inoslo, sabida está approximad^menle a sua 
composição. 

Comtudo devo confessar que este meio está longe de apre- 
sentar a precisão i|ue necessitávamos pura caminhar seguro de 
um resultado exaclo. 

A rasão disso é que a densidade do mosLo diflere segundo 
as espécies de uva que o formam, c está sobretudo dependente 
do clima e da temperatura a quft se opera. 

Demais a densidade do niuslo é produzida, alem do a,^u- 
car, por outras substancias (|U)> entrant com uma duodécima 
parte, segundo experiências descriplas pelo dr. Guyot na com- 
posição do cacho, e que diversificam em quantidades segundo 
as diflercntes condiç-4>es de lerreno e clima em que as uvas fo- 
ram creadas. Ora isto dá logar naturalmente a um nro sen^i* 
vcl, ou, para melhor dizer, causaria uma grande íalladeaccordfl 
entre as experiências que se repelissem neste género. 

A maneira simples ile sair d*esta dilliculdade seria achar 
um meio pelo qual precipitássemos no mosto todas as matérias 
á excepção do assucar, Então, reduzindo d*esta maneira todos 
os mostos a lun typo. teríamos facilidade de comparação e cer- 
teza absoluta no resultado. 

Não havendo porém sido feita Líssa descoberta, que eu o 
saiba pelu menos, e sendo complicada de mais, para ter uso 
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freqiienle nas .nlegas, a analysp do assucar jwTo licor de Feli* 
ling, devemos roíilontar-nos roni o gleucomptro, que resolve 
emquanlo a niini Ioda a difficnldade da miuieira mais simples. 
E para maior rifíor aconselha o dr. Guynl que se diminua uma 
unidade por crida doze unidades que o gleurometro marcar. 
Esta correcção representa as materi;is estranhas ao assacar, 
qne podem influir na densidade do mosto. 

E quem praticar assim ganha irinilo. poisque, aindaque 
sem um rij;ur. qne muilo seria para desejar, caminha com passo 
seguro e cerlo no faiiricu e deslino dos seus vinhos. 

Qleucometro 

È este o nome esp<íciai que se dá aos densimelros, a que 
se adnplou nma escala cxfiressa em graus correspondenlcs á 
quanIid.Mhf de ;isstir;ir (pie o moslo lontém. 

O melhor e mauí nlil ínstriniienío d*esse género, que até 
agora lenho vislo, é o iiiumo modelo do dr. Guyol. 

Possuo Ires escidas que cttrrem ao longn da columna cen- 
tral e que hem se dÍfTerení;nm umas ila.s onlras pela mudança 
de côr que cilas it^em. 

A azul, (inlinari«imente. corresponde á densidade absoluta 
do liquido onde o mergulharmos; a amarelh designa o assu- 
car conliilo nVsse liquido, e a branca a percentagem alcoólica 
que mais tarde esse assucar ha de produzir pelo seu desdo- 
bramento. 

A acquisição d'este útil instrumento é muita fácil, e o seu 
preço é insignificante cX)uqmrado mm o serviço (|ue nos dá em 
troca. Enconlra-se pelo preço de làOOO réis, em Lisboa, na 
rua do Oiro n." ^2*2, no estabelecimento do sr. José Joaquim 
Hibeiro e na pharmacia Bnrral. 

A analyse reduz-se a espremermos alguns cachos, que nos 
doem a medida geral da (naluração. lendo o cuidado de ler 
nVHes os represenl.'iiiles do liulas ;is qualidades de uva que en- 
tram na composição do vinho qne coslumãmus fabricnr, de[>ois 
higo em seguiíhi e sem í|ue o mosto entre nu fermentação, fd- 
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Kimo-lo airavcs de um pnnno, e doiiâinos o lirjuido assil/i' 
parado iruin caiuidti di^ folha (fiic pôde RMvir de caixa ao m 
aUuiiMiio, 011 iruijt vidro osltviln e alio e inorj^ulliàiiios nVIle 
o gleuconietco. 

E sempre coiivenienLc o liai\ar então a leniptiratura do 
iiiusto a 12 ^raus, por ser csla a loii)pLM'uluru cm que u gleu- 
cumelro foi graduado. ^^ 

Em stíguida, olhíVmos na escala t|ue marca o assucar o^ 
numero que ro<*ar pela superlicio do moslo e esliver ao iíÍtcI, 
d'este, e temos a percenlai;em do assucar ijiic o moslo posau 
Mas para que haja mais exaclidão poderemos usar da correc- 
ção que anleeedenleinenle annuncieí*. 

Se (luizermos avaliar o produrlo d'esse assucar em alcoo! 
virámos um pouco a liasle do gleucumnlro, e vemos na colu 
nina (jue designa o álcool o numero a que corres[»oi»de o pouia, 
do nivcl, que uos descobre desilc logo a força alcoólica que 
futuro vinho ha de adquirir. 

Mas eouluTido o assucar ha uni meio iiideftendeiite de qual- 
quer apparelho para achar com grande ap()rus.iuiac^io o ale 
a que esse assucar pode da^ origem. 

Para isso lira-se um lereo ao numero que designar o assu- 
car, e os dois terços reslaulcs niurcatu o álcool que esse 
car ha de produzir. 

Assim, por exemplo, temos 24 de assucar, a qiieapplicandi 
a correcção, sultlraliireuios 12, e licam-nos porlanlo âi; lir» 
nios-lhc uni lei'v^ que são 7 e Ucam os dois lerdos reslarilcs 
iguacs a 15. N*este ca.so o moslo tem assuair liasUuile para 
furnecer 15 de álcool uo vinho que dV-lle so formar. 

Mas couvem lumbrar que não uhsUinlti ser pro\imamL'Ut{] 
verdadeiro o grau de assucar que o gleucomutru apontar, aã 

1 Par» cvibr a nnuor parle (l'esLis correcções 6ra inuitu convcutcntu qor w 
l!Oii«lrui>«e uiii f;]o(ii''>(itetru ki*»IuiI(Io riii it-Iai;:!» aas iinâsos iti)'>' 
Uiiii|tvnitiir« lurtlM úaa avthki caiíhk tle coitiuiciiU cjui* ^ 8eiii|in- ' ^ 

TuiJiticiii I* iik(ii& cxicU a ÍiiiiÍi'4i(So furiivcidii [telo iiiu^liiiK^Utj di* tnr. Uu- 
ftúiifuiir, iiia>t iiHu iiiiliru aquí ess4> prucc-6MJ pur jul;(Ai uui^ prulicii e •tutUcmiU- 
loeule 8ppru\itiiailo, u ie»ulta(lo uUido pdu j(leucometn> de mr. Guyol. 
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tli>ví'nins eíí(iei'ai un vinlm nina perceiílagem de álcool coiTés-" 
puntlonlo ã cssi- grau ile assucar, |)i>la raâão de que geralmcnio 
nem lodo o assucai* ó Louveilido cm álcool, e que, alem d'isso, 
parle do álcool formado é chupado pelo engaço ou [lerdido pela 
evaporação. 

Assim percebida a riquoza da moslo em assacar e em ál- 
cool, podemos fazer uma idéa muito approximada do que noA 
convém st.'^'uir no seu fabrico, lemhraiido-iios, conio jâ vimos, 
que cm havendo muito assuear o mosto ú pouco aguado e pos- 
sue pouco fcrmeiUo, c que pela mesma rasão lendo pouco as- 
sucar abunda em agua e ordinariamente tem furmento emde-^ 
masia. 

Com esles ilados e com a*prova de vista e de bôc^í, conse- 
guiremos o preciso para fazermos un) juixo nmilo approximado 
das qualidades o defeitos do mosto. 

Depois com a pratica indispensável n'eslas cousas e o per- 
feito conhecimento da localidade, fácil nos é o prever o futuro 
do vinho. 

Apreciando assim o mosto, assignalãmos-lhe a sua aptidão 
e deslhio. e appliràmos á sua trairsformação oní vinho o me- 
ihodo mais pro()rio, e os meios mais efíicazes para melhor au- 
xiliarem o fim a (|uo nos propomos. 

Ora, como voem, ó simplicissimo o proceder com ordem, 
e só |H)r teima se pOde seguir a rotina, e deixar ao acaso o que 
pó<le ser prevenido pelo cuidado e pela inlelligencla. 

Deinais. por esle modo, é mesmo muitn mais facil a lodos 
o fabriciíreni bem u com acerto, e o (pii! até aqui só podia al- 
cançar uma inlelligencia privilegiada, e um espirito íino e im- 
mensamcnte pratico, o que por assim dixer, era preciso adivi- 
nhar, conse^ue-se hoje pelo niethodo que acaho de apresentar, 
sem o meitor esforço de intclligcncia e sem necessidade alguma 
áe adiviuhaçâo. 

O que s*' vê não se pergunta; u que um instruineiiío de 
precisão nos arcnsa. com o necessário rigor, nào admilte du- 
vidas nem caoceiras iutcllecluacs. 
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E sí' reurirmoíí lodos os annns an que vandito uns ligei- 
ros e curtus aponlainenlos sobre os resnllados desle esludo. o 
processo que se seguir, e os auxiliares de qiie lanharmos mão 
como torrec!ivos, poderemos, da comparação dos meios empre- 
gados com os resultados obtidos colher um bello e proveitoso 
fniclo, não só para melhorarmos muito o fabrico do vinho, mas 
ainda para orfíani.^irmos um lypo certo e seguro, que pouco 
possa variar de um para outro anuo. 

Ê sf^uindo este melhodo que eu tenho feilo chegar viobos 
meus a um j^rau de afinamento e meífioria ipie elles numra 
possuirani, quando se deixava <t seu fuluro entregue au acaso, 
e ás eventualidades do anno e da vindima quasi sempre irre- 
gtdares e variáveis. 

Em vista do que ficA dito poder-se-hão considerar vinhos 
de queima os moston que marcarem 10" a 13" de assucar, de 
paslo os que forem até 21" e â4^ e generosíis e licorosos os 
que subirem d'abi para cima. 

A media da graduação do assucar nos virdios francezftí ê 
de 13 a 18. No enlaiitit os Borgonhas tèem no ;:eral 2^ e 23 
e muitos outros vinhos dn meio-dia excedem ainda esta per- 
wnlageni de assucar. 

Em relação pois ao assucar que encontrarmos no ino$lo. 
assim classificaremos o futuro vinho que elle deve produzir, e 
do mesmo mo(Jo guiaremos o seu fabrico, em conformidade 
e^m ;is tendências próprias que o mosto apresentar. 

Emquanto a mim. julgo xssenlar na falta de tlireccào 
adequada a maior parte das doenças que para o dianle eslru- 
gam muitos dos nossos vinhos, e os tornam inca[)azes de pn>- 
seguir viagem, e luesmo de se conservarem no paiz sem furtes 
addições de aguardente. 

Nada pôde haver de peior do que contrariar as próprias dp- 
cessidailes do proiiuclo, e afasla-h» do caminho que etie precisa 
seguir para cliegar á sua completai e definitiva organisação. 

E devido sobretudo a um serio estudo sobre os mostos, a 
uma inloIUgente direcçào no seu fabrico, e aos correctivos cora 



(]iir desde o comero Ilips 0{{(iilibrani ns suas faltos c demasias, 
que os franrezps lôeiii conso^uido elovar os seus vinfios ao grau 
de |»erfeiçrto cm que os emonlrAmos. 

Desengttçador 

Tomos em inuilos casos necessidade de separar os bagos 
da uva do seu engac^, para que este nâo vá augmenlar a iia- 
liiral adstringência de al;^uns vinhos. 

O apparellio ijue vi mais geralmenti' usp^illiado em França 
P lio qnal eu nie,'ímo leniu i tirado mrllinres re^ldl;t(]os, è um 
simples laholeiro de madeira ile ipie o fundo é construído em 
forma de graile miúda, solste o ijiial as uvas .são esfregadai; alé 
se obter a separa^-ão desejada. 

Pelos buracos da grade passam os bagos, soltos pela esfre- 
^ação do cngacot ficando cslc ultimo sobre o laboleiro. Ordi- 
nariamente collocam este apparelíio sobre os cylindros esma- 
gadores, que a sen turno recebíMn os bagos, que cm seguida 
esmagam c despejam no balseiro sobre o qual assentam os dois 
apparelhus. 

O desengace tem reconhecida vantagem para os vtnlios du- 
ros e excessivamente adstringentes, mas c prejiidicia] [lara os 
inolles ou adocicailos. 

Em algmis vinhos fornece o engaço uma certa agulha, (|ne 
UiH dá graça e os conserva. 

E na espremedora dos pês estabelece o engaço uma espé- 
cie de drainagem. evitando com a sua própria resistência a 
fi^rma alisolutamenle pastosa i|ue o folhelho toma sem elle, e 
por esse modo concorre muito para dar fácil saída ao liquido 
relido n'um e ri*oulro ponio da massa. 

Esmagadores da uva 

São lào antigos como continuados os esforços ipic se lêem 
empregado na resolução detínitiva do melhor pro<uí.'iso para 
alcançar a esmagadora da uva. 
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NVssf inluilo se tíVm onsaiado diversos syslcmas, qiin co- 
mecaruin pela pisa a \)r^ mis, depois coiii u emprego de ma 
sapatos de pau uii (-aiil-cliu, como acontece em alguns potitus 
da França c llespaiilia; com uns inaruá do madeira cumo se 
faz nalguns caniões da Suis&a, e rfuin ou n*outro ponto de 
França; e por ultimo com a acção de dois cylindros canellados 
e dispostos parallelamente cjne são movidos por nina simples en* 
grcnajrem tocada [tor uma inanivella de mau. Esles cylin- 
dros {firam eiilre si em sumido contrario, á maneira de um lami- 
nador, esmagando no seu centro a uva que por elle passa. 

Mas para melhor comprei lendermos a importância de rada 
um dWes syslemas, estudemos a utilidade que resulta ila es- 
magadnra da uva. 

A íluidez do nioslo é uma das principaes condivOes da boa 
fermenlação, e demais a uva precisa ser esmagada para pl^r cm 
liberdade as matérias albuminosas, as saccharinas, as acidas e 
as corantes, e dar começo á fermentação i|ue deve trausmuJar 
o mosto em vinho c fundir n^elle lodos os diversos elementos 
que constituem este ultimo |)roducto. 

Esta {' a importância deste processo. 

Alem d*iss0f obtemos lambem com elle, e simullaneauicnte, 
uma outra vantagem não menos necessária e apreciável, a qoal 
é augmentarmos o arejamento do mosto, pela nudli|>licução que 
a esmagadella dos cachos elTectua na sua superfície, e a pre- 
cisa oxygenat.-ào dos fermentos que por esse modo se dispõeoj 
com toda a energia a entrar na fermentarão. 

Taes são por fim os resiilt.idos combinados da esmag> 
dura. 

Antes porém de passarmos adiante, e analysariDOS os dií- 
ferentes melhodos apresentados no principio deste arligi», irou- 
vem apreciar os nos.sos usos especiaes, resultaules nmitos d* " 
de exigências puramente locaes e filhas das verdadeiras íha^t 
sidades dos nossos mostos. 

Ijhi apparelho pódu ser nmito adeipiado para lí^mrar eiith' 
as alfaias de uma dada região, ou mesmo de uma delenniitudi 
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êxploraçUo, onde 03 atuis rcsulliidos salisfaçíun ao maior luiraGro 
ílii precisões locaes, e snpoi fluo o» mesmo prejudicial n'oulras, 
onde aa cniidiçòos variem taiilii cuuk) as necessidades do pro- 
duclo que Iratiaiharmas. 

No nosso paiz, fallando no geral, lia dois melhodos de fa- 
brico de vinliu: o íeilo no lagar, onde a uva é pisíula a pés 
nus» e aquelle em que a uva, soiíre unia corliuieala no halseiro, 
de[í0is de alii ser lanrada inteira a pruportão que chega da vi- 
nha em que é apanhada. 

A escolha d'esles dois uielhudo* é ou deve ser determinada 
pela ualure^a da uva, fabricando-ac no lagar a innilo saccliarina 
e no halseiro a que o não é tanto. 

Assim pois o qutí ê provadainenie liom eín Ioda a Trança, 
onde só usam de lifllseiros, não p(íde, ujnda hoje, ciiUi! nós, 
conseguir a mesma ^'eneralisavâo e dispensar ahsolulanionle 
^ lodo o trahalho da pisa. 

I Figuraram na exposição quatro cxposiloro.s d'estes appare- 

■Uios. Foram elles nirs. Gaslic-Talma, Gaillol, Mabille e Guil- 

Ifiux. De lotlos esles dlslingniam-se os (isma*;adores de mrs. 

ÍCaslití-Talma e Gaillol, |Jor reunirem ao systcina geral alguns 
uielhorauienlus uiuilo rasoaveis. 
Tm d"esses melhoramenlos é a subslituiruo das canella- 
duras por uma espiral s^iíienle, que tem pur Hm o facililar eom 
■ o seu movimento rotalorio o dosiieju fai il da massa, e evitar 
desle mudo u enlupimeiílu do a(»parelIio. No modelo de mr. Gas- 
lie Tahiia lia apenas essa espiral em um dus cylindros, e o ou- 
tro fnnsoiva as cunelladuias antigas; mas no esmagador de 
nir. Gaillot (fig. !21) ambus os cylindros i> e /i são guarneci- 
dos pela esfiiral. 

O outro melhoramento é a applica4;ão do volante F, (pie se 
encontra igualmente nos modelos d'esles dois expositores e que 
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abusos, e garantir o liom Inilialho do esmagador, foi devido i 
judiciosas indicanVs de nir. Louis dr Martin, díslinclo oscri- 
plor agricoia o [)rofumlo conhecedor de Iodas as neccssidadíís 
oenologicas. 

Fig. ai 
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A Gg. 21 representa a disposição geral d'estes appaHbo»: 
A é uma espécie de funil de madeira onde se desjteja a uw; 
G, G o caixilhu taniLioni de madeira que sustenta sobre o bad- 
seíro este ligeiro machinisuio; D, B o& cYlindrosde ferro, que 
são postos em niovinienio pela engrenagem C, í|ue assenta na 
extremidade do eivo do volante /*'; e E (» parafuso que n*gaU 
a a|iprii\im:K'ão uu af:islamtMiti> dos t ylindros. 

Alem dVsle. tem mr. Gaillol un» outro nintlelo, onde 09 ry* 
lindros são apenas caneilados, e uma simples manivrila siibsU- 
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ie o volante. E, não obsl;»nle isso. preenche esle upparellio o 
fim <|Utí st' prnt.iira coiii o seu uso, c leva ao apcrfoivoado a van- 
tagem de ser uiuilo mais baralo do t|ue elle. 

Todos estes apparelhos possuem um parafuso, por rncMO do 
ijual se pfMie regular á vontade a dislancia enlre os t'\liudros, 
por forma i]ue nunca haja peri>;o de se triturar muito o engaço 
e ainda menos a grainlia. 

O uso d*esle apparpllu» «'siá uiuilo cspalluido no Jura e ge- 
ralmente em Ioda a Franea, e muito seria para ilosejiir ijiie se 
espalhasse por Iodas as nossas ade*ías. como um inslrumenlo 
eMDomico c indispensável ao bom fabriro lio vjubo. 

Sem o seu em[)rego são as uvas lançadas iuteiras no bal- 
seiro, e por isso as fermentações se repelem c succedem ali por 
lautas vezes, quantas sâo ;is dilTercnras que fazem as castas 
das uvas. As de pelle mais Ima reheniam primeiro, e começam 
desde lo^o a fermentar; dfpois seguem-sn as uvas de pelle mais 
cheia, e por ultimo as (^ue a lêem mais resisleule. 

Ora é manifesto, (pie e.sias diversas fiTmenlaçnes pre- 
jodicam a qualidade do vinltu, mas deixani de existir com 
a applicapo dos cAlindros, que. esmat^ando por ijíual toda 
a uva. antes delle entrar em ferinenlarâo, íuvorcce depois este 
trabalho com a unidade de acção que ahi desenvolve. 

Uma das vantagens que se obtém pelo uso dos cyHndros 
é o augmcnto da cór, e uma homogeni<Jade completa em Ioda 
a massa; porque, d'esla n»aneira. Iodas as parles da uva são 
postas livremente em contado um;is com as outras, e reagem 
ao mesmo liMopo c com a mesma iguiddiidc enlrtí .si. sen) o pe- 
rigo de fazer um vinho defeituoso, e composto de elcrneulos 
fatii^ados por uma fermenlarào excessiva, com outros qiiasi vir- 
gens d*este trabalho. 

O ap[(arecimenlo muito frt'(pienle de bagos inteiros nasan- 
rria (.Uíá balseiros, prova de .stibra o que acaíio de avançar. 

E por ulfimo, alirovia-se com este uso o iBnqio de curli- 
urnla: mas convém s\\ npplicar os cyliíHiros ás uvas que não 
irecisareni do processo que descrevo no Om da vindima com 
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o nomo uí Âvellamenio á soiw^rn, oh qne já o lenham fiípfr- 
rimenlailú. 

Mas, não é só pari) o fabrico em balseiros quo os cylindros 
eão pi-oveiiosos, no fabrico em lagar, quer seja de bica aberta 
quer de feitoria, ha aimla nma grande economia em subslitair 
o ciiamado corte da uva pela acçiío dos rylinih*ns. 

Para realisar cm boas c rápidas condições o corte th ttvn, 
on primeira pisa, collocam no dcparlamenlo do Jura as uvas 
dentro de unia grande ccllia jíobre um eslrodu de madeira cheio 
de furos, pelos qnaes se escoa o sueco fornecido pula espremc- 
diira eflecUia<ia pelos homens que ali pisam os cnebos. Por esla 
forma os furos facilitam ao moslo nma prompla passagem e o 
seu apartamento do rosto dos cachos o bagos soltos, c conse- 
gue-se assim uma jírande economia de tempo e de trabalho, 
pela pisa se fazer sempre ípiasi a secco e não haverem os ciih 
baraços cou» que se lucla n'iisie trafego, todas as vezes que uma 
certa porção de mosto se acha solto e misturado com a lac- 
rada. 

Em Vougeot costumam lambem passar a nva, antes de «i- 
trar nos balsciros, pela prensa c darcm-lhc ali uma leve espre- 
medura. 

FermentaQ&o 

Todo o fabrico do vinho assenta sobre a boa c coinemeole 
fermentarão a que se sujeita o moslo que lhe dá ori-jeni. 

Por isso, depois de lermos estudado e classificado o inosM. 
devemos projíorcionar-lhe uma fermentação própria ás suis 
exigências. 

Como a fermentação se passa, ao certo ninguom por eai- 
quanto o sabe, mas todos conhecem os seus phenomenos. Co- 
meçam elles pelo apparecimenlo de pequenas bolhas que alra* 
vessam o liquido desde a sua parte mais baixa c vem relmilar 
a sua superficie. formando abi espuma umas vezes, c rom- 
pendo-^e e des:tp[iarecendo noutras. 

Depois, o nascimento d*essas bolhas augnionta, c o hqiiido 
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icsronjnnta-sc e agita-se, com am snsnrro rorlndo. 
Fprincipio, por pequenos cslalidos, o. coiiiinuatlo dopois por 
uni.1 iTepila(;iio seguida. Knlão, a lemperaliira anginiuila, o vo- 
himi cTOsce o o moslo !urva, mislura-Sf e rovolvi3-ge. confun- 
dindo lodos 08 seus olemonlos no grande Iraballiu de Iransfor- 
«ção a que cslá entregue. 

Algum UMiipo dcjHtis começa a senlir-so um cheiro vinoso, 
íimosío escnrcr^ ft aquiela-se. a temperatura haixa, e o vinho 
aclm-se feito. 

Nâo ó para aipii o devassiir mysleríos e inveiUar llieorias, 
Imiitemihno» [lorlanin a um estudo !}U|>erfícial. aiiubqnc S6- 
^ro e pratico para nos auxiliar no fabrico do vinho. 

To<io o arliíirio está em regnlarisar os dilTercntes períodos 
«ia ((Tmentaçao em lodi^s os mostos, obedecendo cm rada um 
(lyies iis suas iliversas necessidades e exigências es|)eciaes. 

Com esse lim vou apresentar os motores e travões da fer- 
^íeniação, ]>ara, do sen conjuncto, tirarmos para todos os ca- 
MstM meios necA^ssarios para realisar o vinlio que precisarmos 
obíor. 

A íermentarSo oíiedoci;' em primeiro higjir. ao (juo parece, As 
í"ra< inlerniis e nalmaes do moàlo, representadas pelos seus 
[Tmcipaes consliluinles, e afora isso a algumas rausas exle- 
rioft* resultantes da temperatura, do vohunc c do ar. 



Causas intâruas 

Cttmecemos pela inlhiencia que tèem sohre a fermenlatâo 
tt! priucipios consliluinles do mosto, lyeslcs, são principal- 
ftenio o assucar. a agua e o tártaro, que mais parecem influir 
íw trabalho de que agora nos occnpíimos: e é a sua relaçSo e 
pfuporções diversas, que origina as mais notáveis difíercnças 
''•i ímiienlação e nos produrtns a que cila dá logar. 

Tanto o mosto muito aguado como o uiuitusaccbarÍDO,lúem 
grande diíficuldadc ein fermentar. 
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A fliiiiiez roeíiia i* (jiii* pro(>oiTÍi>im rerinrnlnçftps n*jfulare». 

As ítTinenlaçÕcs, para sorem ijoa:^, devem correr rugular- 
menUi, M'in morosidades nem pressas exageradas. 

Quacsquer d*eslas ullimas condições, são muilo nocivas ao 
hom fabrico, podendo a extrema morosidade dar legar a nin 
começo de íenncnlação pútrida, e a miiila aclividade transfor- 
mar em acética a fermeulação alcoólica. 

As fermenlarões desordenadas são prcjiidiciaes a lodos os 
mostos, c apeiKts sn|)purtaveis nos imiilo sacrarinos. Mas, cm 
geral» os mostos iiiiiilo assucarndos são demorados cnt femicD- 
tar sem o auxilio de um correctivo próprio. 

Nos mostos muito grossos que fermenlarem nos balseiros 
deve jun!yr-sc-llies agtia. Sem esle c^^rrectivo será niá a fermen- 
tação» e obter-se-lia por idlinio um vinho defeituoso e de díllicil 
conservação. 

Nos excessivamenle agiiatlos. deve landiem haver miiiui 
cuidado, porque a sua fermeulação é tardia e custosa. 

O moslo setn larlaro, ou um principio acido, não fermenta. 

Parece que o larlaro facilita a fermenlação, e concorre efti- 
cazmeiíle para loriiar a decomposição do assucar mais conipleU 
e prmiuzir o álcool. 

A propósito do assucíu-, diz nu*. Deyeux n'um artigo no 
Journal deu pharmaciens, que se deve fazer dislincç-âo enire o 
assacar e o principio doce. O principio doce, diz elle, é qua^i 
inseparável do principio assucarado nos produclos vegetaes, t 
estão Ião intimamente libados esles dois princípios, que mni- 
las vezes é dillicil a sua .separação. Ahis, segundo o mcsaia 
escriptor, o principio doce pódc lambem converler-se em a&— 
sucar. 

E será esta talvez a ra.são por <|ue ha uvas doces que pK>- 
duzem uns vinhos fracos e chatos, que, apparentemenlc. nSo 
eslão em relação com a doçura do mosto d* onde elles parti- 
ram. 

Em gerai, ha sempre vantagem de junlar .'issucar aos miM* 
los muito lartarosos, e larlaro aos muito saccharinos. 
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o larlaro liga tnollior com o moslo fuzendo-o ferver com 
ama prção d'el1c antes de cxccular a mistura. 

Afora os princípios enumerados, c de muitos outros de 
que DOS não occapAmos agora, temos mais o engaço, a grainha 
e a pelle da ura-, que lambem contribuem muito para o an- 
damento da fermentação. 

O engaço ou cango e a grainha dão ácidos e tannino ao vi- 
nho, e por esse meio boas condições de fabrico e de conserva- 
ção futura. 

Alem d'isso, como augmentam com a sua presença as su- 
perGcies angulosas do inoslo, multiplicam por isso os pontos 
de parlida de fermentação. D aqui também a vantagem de não 
desengaçar, quando circumstancias exepcionaes não determina- 
rem o contrario. 

Em geral, lia conveniência em desengaçar as uvas verdoen- 
gas, aguadas e pouco ricas em assucar, e cm não desengaçar 
as muito saccharínas e doces. 

E por ultimo, temos a pelle da uva que fornece a core aro- 
ma que ella possuc na sua parte interna. 

Oausas externas 
liliencia da (empenlin na feraentofio 

A menor temperatura a que pôde ter logar a fermentação é, 
^^ando experiências de cenologos muito distinctos de 5°, de 
«^anmur. De 5" a 8** a fermentação desabroxa lentamente, de 
^O* a lâ" caminha ella com regularidade, de 15" a 17° corre 
^^Wamente, e de 18" a 20" precipilam-se os seus phenome- 
'^^ com violência. 

Em França a temperatura media regular é de 10° a 12" 
P^^^a os mostos fracos e de ÍT a IO" para os fortes. 

Todos estes números são com referencia á temperatura do 
•iquido em graus de Reaumur, ma.s tudo correrá melhor se a 
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flemperarar^^HnSl^or igual ao do 



caso d*i 



PKtenor 
entraria 



boas 



curlimenta 
expressas. 

Os mostos carregados de asãucar precisam de uma tÊOipe- 
ratura mais alta do que os que estiverem Jia rasõo inversa; 
por isso todos os mostos do norti^- frrmenUm a uma toaipt^ra- 
tura mais liaixu do que os dos pai^t^s quiMiles. 

Â elevada temperatura, porém, a que so sujeita a íenneii- 
tacão dos mostos siiccliarinos o íorles, daria fuiieslos resulladoí, 
se a natureza, previdcute em tudo, nSo encontrasse, no pró- 
prio produclo da fermonlação, um regulador excellonlc pan 
oppor ás deuiasias que a temperatura elevada pudoria exciur 
na mesma fermentação, e que sem aquelle moderador poderia 
facilmente passar no estado acético. 

E assim que nos mostos íortes, mesmo que possuam l).t^ 
lante fermento, é o álcool nascente que elles desenvolvcni eni 
grande escala, que está enivirregado de precipitar o excesso de 
fermento e demorar a actividade da fermentação. 

Não devem lambem os mostos ser sujeitos a mna tem(i('- 
ralura inferior áfpiella em que se desenvolve a ít*rmeola(iti- 
por(|ue então podem des|)ertar em si a fermtnilavâo pútrida k 
eslragar-se sem remédio. 

A transição brusca da lemperalura é nociva á fcrmeola' 
ção, porque a perturba e a obriga a andar e desandar. O mais 
conveniente, ú que a teinj]cralura vá augmenlando gradualmente 
até ao ma\imo da fermentação, c (jue descreia depois pela mn- 
um fóima. 

A uva destMítíaçada produz na fern»cnlação menos calor d« 
que aijuella qu^ o não foi. 

O tamanho dos balseiros dcvr acompanhar as exi. 
temperatura. Se o lerapo for frio, convém íuuÍIo os bdlsar» 
grandes, e se for quente, será melhor usar de balseintf pe- 
qucnus. 

Os cxa*ssos de calor e frio devem conlrabakuicar-se, bo- 
lando o Caso da curtimenta do accedsu do ar uílcrioft «{uaoik 



a temperatura d'e5lc não oonvenlta e creando ali uma tein|>o- 
ralura utkquada e própria. 

O isolamento dos balscíros oblem-sc envolvendo estes com 
esteiras do palha. 

Quando nãct houver o desejado arejamento para a completa 
expulsão do acido carbónico, deve evilar-se o perigo que este 
pode occasionar aos liomons empregados no trafego da vindi- 
ma, por meio de gameljas cheias de leite de cal, c com cal viva, 
que se <leve espalhai pelo chão da casa, onde se eftéctuarem as 
corlimentas, ou então coníluzir por Inbos próprios o acido car- 
bónico para f^ira da mesma casa. 
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A maior ou menor grandeza da massa tem uma reconhe- 
cida inlluencia na marcha da rermentaçuo; quanto maior c o 
volume da curtimiMita, mais rápida corre a fermentação, mais 
cedo acaba, e mais elevada é a temperatura. 

Assim a actividade da fermentação é proporcional ao In- 
inanho da mass^i. 

Mas para i|ue a fermentação seja completa, é preciso que 
não seja multo rápida. Por isso não é uma grande massa ({ue 
produz o melhor vinho; tudo tem limites. 

Pela mesma rasão tem uma grande importância na fer- 
mentarão o l:imanho dos balseiros. 

Nos peipienos toda a massít está mais em contacto c^m n ar 
exlerior. c por issu a temperatura ê menor do que nos grandes, 
onde se reúne uma grande massa, que pdde sempre no seu seio 
accnmular e conservar maior portão de calor. 

Para os vinhos de pasto, ligeiros, frar^s c aromáticos de- 
vem usar-se de balseiros peijuenos e o[wrar do modo que a 
massa seja sempre pequena. 

Mas paia os vinhos generosos, fortes e saccharinos, e en» 
que haja vantagem em lhe pro[ioreionar uma fermenlacão acti- 
va, convém a reunião de grandes massas e o uso de balseiros 



grainlos, jwrqiio nns ppí|nnnos lia sfiinprfi niuila (liDtf.iilikii 
eni olílcr a decomposição ile lodo o assucar, se riãn for cleva^ 
a tcmpcralura do amliieiíle da casa das curlimentas. 

Coinludo a grandeza dos balseiros deverá ser sempre cm 
largura e nunca em altura. 

A allura dos balseiros c lanibero mna questão séría parn 
o caso da fermentarão. 

Nos balseiros demasiadamenle akos ou excedentes a dois 
inetrus, a uva |>esa uma sobre a outra, e essa pressão, qonruk) 
exagerada, drtIicullH nas camadas inferiores o trabalho da fer- 
mentação. 

Infliifnria dn sr 



A iinporlaucia do ar na fermenlaçào alcoólica é tamanlia 
ipip sem elle. [»artu'x: que não póiic esta ler logar. 

KsL-i ô a opinião dos homens mais eminentes em cfaimii^ 
c vinicultura, e o fado (pic quotidiananwínte podemos apreciar 
em todas as cousas. 

Sem fallar nas antigas experieuiia de nus. Roxeir e (iaj 
fjussac, L' nosreoenli's Irabullios c renhidas discussões denirs.^ 
Frcmy e Ruileur, vou chamar a aUen^'ão dos leitores d"es-^ 
tas linhaá-pai-a a conservação de fructos, liquidos e pmduct 
da cozinlun pelo syslema descoberto e applic^ndo por Appert, e 
com que hoje se faz tão consliicravel Cíinunercio. 

N\'sse sYsIcnia o ar r expulso pelo calor, e a garantia dy 
prtHluclo c alcançailo em troca do seu isolamento da acvão du 
ar. 

Mr. Boile falia de um vinhateiro, ()uc conservava n mask> 
doce p virgem de toda a feimenlação, pelo proci^sso de o ou- 
vasilhar ao s:ur da prensa e mettcr nimia vasilha que luoi bu- 
lhava dentro de um poço. Aipii o resultado obtido eitplira--* 
mais talvez pela falta de ar. de que pela acção do frio. 

Temos por ultimo o teslenmnho de quantos lidam uo Ini' 
fe};u de vinhos, que sabem a notável dtlíerença que existe oa 
actividade da fermentação ua superfície de um balseiro que i 
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banhada pelo ar, em parallelo com a que se dá no fundo do 
mesmo balsciro onde o ar chega com muita difficuldade. 

Por isso é opinião geral que devemos 'sempre fornecer ar á 
fermentação. 

Mas nem todos os mostos precisam da mesma quantidade 
de ar. 

O ar devo fornecer-se na rasão directa do assacar ([uc o 
mosto contiver. Quanto mais assacar mais ar. 

Os mostos fracos devem ser pouco arejados. 

Estabeleoimesto da fórmentagão 

Depios do que tenho apresentado é fácil estabelecer em 
boas condições a fermentação de um mosto qualquer. 

Vimos já que o balseiro deve ser cheio em um só dia ou 
em menos tempo se for possível, que convém passar pelos cy- 
Imdros a uva que se deita no balseiro, e ler muito cuidado com 
a que precisámos ali lançar inteira; que ha Ioda a vantagem 
em nústarar em cada balseiro differcntes castas de uva, que 
contribuam para o futuro vinho com a reunião das suas diver- 
sas qualidades predominantes, e por ultimo, que se deve regu- 
lar o desengace em conformidade com as exigências locaes c o 
estado da uva. • 

Alem d'isso, não convém encher completamente o balseiro, 
por duas rasOes: a primeira é porque com a fermentação au- 
gmenta o volume da massa; e a segunda é porque, afora do 
espaço que esse augmento ha de occnpar, deve haver uma parte 
reservada á camada de acido carbónico, que tem a seu cargo 
proteger da acidificação o chapéu ou a superfície da curti- 
menta. 

£m vindimas frias é também proveitoso augmcnlar-se a 
temperatura dos balseiros com escaldões de mosto quente, lan- 
çado dentro dos mesmos balseiros. 

Se empregarmos esses escaldões devemos ter em vista o que 
vem apontado no capitulo sobre a concentração. 
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Sobre a divisão da balsa no inferior dn balseiro, eslão con- 
signados os differenles syslcinas no caiiitiilo qiiP Irala do ma- 
terial da casa de ciirtimcntns. 

Sc. porém, oplarmos pelo uso dos balseiros simpleís. e que 
naluridmente se acham em Iodas as explorações vinícolas, de- 
veremos pelo menos rollocar-lhc superiormenle uma grade que 
comprima o chapéu I derimciro abaixo <la siiperficic do liquido. 
c melhor ainda se usarmos do desafogador da fci-menlação. N< 
capilnlo que Irala dos dilTerentes modelos de balseiros eslá ex- 
plicado o modo por (pie se pôde snslcr a grade. 

N'estc caso podemos lamb(Mn usar dos recalques elTeclaa- 
dos com forquilhas, augmcniando o numero delles conforme a 
maior maliiraç5o da uva, c harendo sempri.' o cuidado de tor- 
nar ;i collocar a graile Iodas as vezes que cada run dos 
mos recahjues lenha terminado. 

Sobre o modelo <le forquilhas lenho lambem a inserir aqoij 
uma communicação do ex.""" sr. padre José do Barros e tliml 
que é Ião infatigável em desenvolver na sua parochia una granil 
numero de melhoranienlos públicos, laes como a creai;3U) de ws- 
colas, a conslrucção de tsiradas c » eslabelecimenlo de om c«- 
milerio, como pródigo em lançar no mundo vinirnia o fsMl- 
lado dos seus conslanles li-abalhos o o fruclo da intelli^eiiii! 
direcciio couí que adminislra a sua extensa |irúprít!dade. 

As forquilhas, pois, de que usa o sr. Barros e Cunki 
U**em qiialro a seis denies, em loyar dos Ires com que são fei- 
tas as forquilhas Iriviaes, e são dez vezes maiores do (|ae 
eslas. 

Esla alleração na jiirandeza das forquilhas lem effiTliva-"' 
uieule uma enorme imporUincia sobre a curtinienta. Gam 
forquilhas pequenas era luuilo diflicil o titTerluar um rccaiqr 
perfeito, e não poucas vezes aconlere. sohnMudo em balspíros 
grandes, o vermos sobrenadando na vinlinça a balsn qoe pri- 
meiro se linha afundado, e islo anies de que (XHhsisemos Irr 
merL;ulhado toda a superfície do chapéu. 

Julgo pois esla mo(lifica<;ão de muila vanUigem, sobreliifio 
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ápplirarmos aos lialseiros i]w não lenham mais de 2 me- 
lros de altura, como antcriomienlo vem indicados. 

Wr. Loiíis Marlin, verdaJeiío enlfiusiasla peln fahrico dti 
vin!io ao abrigo do ar exterior, íisa de um s}slema de sua in- 
venção qac a imprensa agrícola de França tem devidamente 
elogiado por reunir uma rxlrema simplicidade a tnna efTicacia 
provada. 

Não obstante a consideraí;âo e amísade que mo lifía a uir. 
de Martin, e as hellas rasífos que ouvi cm abontí d'eslo .'<ys- 
lema, não posso concordar om absoluto com a sua efficacia 
para todos os mostos, mas sympathiso muito com olle em rc- 
laçíio aos que forem fracos e tiverem aluindancía de fermento. 

N*eslc s)'stema são os halseiros |ierfpitamenle tapados com 
o maior cuidado por lutos (pie devem guarnecer Iodas as fen- 
das e conjuncluras da lampa coin os bordos, e fica unicamente 
aberta na parte superior uma espécie de batoqneira, por onde 
passa o mais luiida que for possível a extremidade de um tubo 
de metal, recurvado em forma de um U, que se appllca cm sen- 
tido inverso j, «lo qual passa uma das pernas através a balo- 
queira. ,veui ulirapas-sar interiormente a jírossura da madeira, 
c se merjíulha a entra penia nnm balrie com agua. 

A altura da agua não deve exceder 10 a 15 centímetros e 
o diâmetro do lubo dcvrírá ser de 3 ou 4 centimelros para as 
vasilhas do .'100 heclolíiros. 

Na exposição acliava-se um modelo completo dVste instru- 
mento, fabricado com Iodo o cuiilado e satisfazendo a Iodas as 
exijíenetas. 

N cslc modelo estava o lubo recurvado soldado a nm vaso 
cylindrico. ligeiramente tapado e snllicienleniente alto, pelo qual 
elic se afnndao até f[uasi ao fundo depois de ter atravessado 
a lampa por nm buraco ipie lhe dava enlrada. 

A altura do vaso eslava j»radnada de modo que impediria 
mesmo sem a lampa que a agua fosse arremessada pela força 
(lo gaz. 

Esta condi(;í»o tem toda a importância, porque sem ella di- 
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iiiiiiiiiria contintiamenU; a neces.s:iria [ircÂSão dentro tio vaso ou 
obrigaria a repelidas renovações de aijua, u ijuc seria iocoin- 
cnodo e irregular. 

Por eslc meio é, etíectivamenle, o vinlio fabricado ao abrigo 
do ar, servindo ali a agua. exislenlc' no vaso^ de válvula tjiio per- 
mittc uma saída íacil ao ai^ido carbónico, e intercepta ao fiiesiu 
tempo Ioda a communicação do ar com o inlerior da vasilha. 

Nas sangras dos bals<>iros e trasfegas, aconselba mr. de 
Marlin o emprego de uma bonilia que ;ispirc o vinbo |»or UKia_ 
mangueira c o conduza por outra ao interior da vasíllia que 
dovc receber. E para a conservarão racional do viidio |irt»| 
o ustí do inslrumenlo des(TÍ(ilo prei;í'di'ntenienli' ou a applira" 
eão de batoques munidos de válvulas que, dêem lacil despt^jM 
aos gazes desenvolvidos pelo vinho e em|»ci;am ao mesmo lemiw 
a entrada livre do ar. Estes bato<|ues, a (pie mr. de Marliu 
chama soiipapcs cxplosifuffes, e que são de sua própria inven* 
vão, deveriam appre^er aqui. se o seu desenito se me iumi ti- 
vesse desencaminhado. \\ na exposição dois modelos, e pude 
por isso apreciar a sua eugeidiosa couslrucção e a utilidade do 
seu uso para lodos os acondicionamentos do vinho, especial- 
mente no período relativo á sua saida do balseiro. 

Mr. Henri Martin segue um processo muito simples para me- 
lhorar os seus vinhos mais ordinários. 

Reduz-se elle a espreitar com todo o cuidado o amadure* 
cimento das uvas, e a começar a vindima por todas as eucos- 
tas, que amadureceu» ali uns dez di:is primeiro de que as vinhas 
baixas. Depois, como a curlimnnta dVlles não dura niaís de 
oito dias, sangra no Oui d*eltcs os balseiros, que Ibc fornecem 
um óptimo e delicado vinho, c faz despejar logo em seguida 
sobre o pé desse vinho a uva procedente dos p<íiores lerreooí. 

O vinho resullanie fica consideravehnenle nielliorailu, f, 
aindaque sem o i^Mialar. n[ipro\ima-se i oinlinlo muiti» do pri- 
meiro. 

Por eslu forma, aquellc babil vinicultor realisa vendiís uiuili 
vantajosas de vinhos, (luc sem esse au\(IÍo muito ihUico valeriam. 
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Duração da ourtimenta 

O tempo da curliineiiU varia em toda a parte, e é sempre 
subordinado ao estado das uvas, ao género do vinho que se de- 
seja fabricar, e sobretudo ás exigências dos compradores. 

Em França, como entre nós, diversifíca immensamente a 
sua duração. 

Na Borgonha o no Maconais duram gerahncntc pouco as 
curtimentas. 

Ha ali uns vinhos, chamado Vins de primetir, (jue curtem 
apenas de seis a doze horas, mas a par doestes também ha ou- 
tros que curtem por espaço de oílo, dez, quinze c dezoito dias. 
Os primeiros como volnay duram menos, mas fazem-se em me- 
nos tempo macios, agradáveis c ligeiros; os outros, classifica- 
dos com vins de 5farííe,apresentam-sc mais ásperos em começo, 
mas o tempo encarrega-se de os amaciar e de lhes desenvolver 
o perfume. Nuit é um dos typos d'esto género. 

Caminhando, porém, para o meio-dia são muito mais sa- 
lientes e bruscas as mudanças que registei. Provei, por exem- 
plo, um vinho rosado da GOle-dc-Rhone, que teve apenas vinte 
e quatro horas de ourtimenta e um de Rossillon ((uc me asse- 
guraram ter curtido mais de um mez. 

Entre estes saltos encontrei usos intermédios. 

Em Chateauneuf du Pape sujeitam os mostos a quinze e 
vinte dias de trabalho e na Gôle-Rotie conlentam-se com oito 
e dez dias; mas no geral duram três a quatro dias as curti- 
mentas dos vinhos destinados ao consumo immedialo, e alon- 
ga-se mais este periodo para os que são reservados para lotes 
e exportação. 

Mr. Renri Marés dá oilo a dez dius de curtímenia na sua 
propriedade de Launac. 

Na Saboya curtem os vinhos mais ligeiros durante doze, 
vipte e quatro e quarcnia o oilo horas, e oito a doze dias os 
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mais fortes. Mas d'anliis não excediam cinco dias íis curlinicn- 
las. |)or mais forlcs qiie dies fossem. 

No FraiiLlic-Cunli' tliognin as corlimenlas a durar Ires ú 
quatro mezcs e ol>tépm com essa demora, segundo dizptn, muilo 
bons resQ liados. 

Em Corlon CiMe d'Or oao nm reralqne no balsrjro i|tinnJo 
o gleucomplro marca uni grati de assucar, outro rrcalijne viote 
c (|uatro horas depois c Irasfepam !ogoi|ac pflssrm dote horas 
depois dVssc segundo recalque. 

Toda esta ({ucstão, como sabem, lem sido muilo disciili<b. 
Eflectivamcnic tem um grande alcance para o seu futuro a es- 
colha do momento em que devemos sangrar o vinho novo ni> 
halsniro ou lagar. 

Para apreciarmos bem a importância d'essí' momento, em 
qne se ciTecIua a sangra ou separacHo do mosto da balsa com 
qoc elle curtiu, vou citar uma experiência que por mais de 
uma vez lenbíj repcliilo sempre r^m os mesmos resultados. 

Pesei n'uni dia o mosto que havia cinco dias curtia n'um lai- 
seiro, e notei, em duas pesagens seguidas r praticadas com Ires 
Iwras d<' iiilervallo uma da outra, que a linha <!e ílncti " '.» 
muslinpMro (dr Oídet de Vauxi permanecia sfuipre a -J. ..- i..ia 
de 0. (jm\o desejava levar a fprmenlarão até O, mandei ríH-al- 
car o chapéu, e repeti no dia seguinte a pesagem do uioslo. 
que me deu com o mesmo iiiustimetro 3^5 acima de O, em 
vez de subir a 0. romo ai esperava. 

Este resultado p.ueria indicar qm' a fernicnlavão tinbn ' 
andado. Ora a fermentarão não desandou. »'■ claro, mas («: 
que o mosto |K'rileu força e álcool pelo ípii contacto pr- 1 
gado com o enparo. depois da fermenlação parar, i* foi cssr «i- 
fraquccimcuto qne deu togar ao abaixami^utn da escab. oiH» 
eu tive occasião de verificar pela conlra-prova a qwc pror«IÍ 
da nmneira seguinte: 

N'niii litro d'rslo mustu laiu-ei nVssa mesma occasino O* .01 
de aguardente de 78*' cenligrados (.10" Carlier) i* vi immeilia- 
tatnente a linha di- nuctuação baixar a quasi 2* acima t\e 0. 
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Porlanio jalgnei concluir que, flc ura dia para o outro, fi- 
iiliao engaço chupado ao mosto 3 por cento, que (anlo reprc- 
senlam os ^ rcniililros cni]Moga(.los. 

Em vis!a d'islo, deveremos separar em arlo contitmo o 
mosto lia balsa, sempre (|ue a fermenlaçâo tiver parado e qne 
íltias pesagens siircessivas nos dOcm o mesmo luimcro, ou ad- 
Jicionar novo fermento á curtimenta. se precisarmos prolon- 
ga-la por mais tempo. 

Assim, pois, esdidpmos os dados práticos que a experiên- 
cia nos tem mostrado mais favoráveis, para nos dirigirem sobre 
o momento em que mais convém terminar a curtimenta. 

Os Tinhos communs, destinados pela maior parle ás mani- 
pulações grosseiras e fraiidnlentas dos nossos tatierneiros. pre- 
cisam ter muita curtimenta. 

Mas os vinhos finos do paslo, qno pfMÍórcm sor sublraliidos 
a essa dura provarão, devem curtir menos tempo. NSo é bum 
demora-los muito no balseiro, alem do lemjw reslrictamcnte pre- 
ciso para a sna completa organisação. 

A rasão disto é porque ascnrlin»enlas demoradas íaii;íam 
os fracos, e roubam-llies o alcoo! de que o engaço se embebe 
e o perfume delirailn e fresco que se perde ou transforma. 

Quando o cn^inn) está v('rdoengo, tambrun a demora fax 
abrir a cOr do vinho, polo [irojongado contacto deste com os 
acides do engaço. 

Regra geral : Â atrtmcnfa deve durar maia qoaiido o mosto 
for espesso, tiver multo assuc-ar e o tempo estiver frio, o me- 
nos se o mosto for fraco, pouco saccharino e o tempo correr 
quente. 

Os vinhos destinados a serem vendidos no m\ú tambcm 
nao devera curtir n)inlo tempo. 

Emquanto aos signaes que devem determinar o momento 
preciso para dar por linda a ciirlimenla. dependem de njuitas 
circumslanci.is qne si'i pndcnt sor bem avaliadas pela experiên- 
cia dos liomens familiarisados rom estes Ir.ihallios. 

O trabalho de curtimenta è muito complexo. Alem da con- 
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versai) eni álcool (|ur se opera de uma granclf parle do aísa- 
vm; Ijà muitas n^acc-^os benéficas pai-n a defioiliva organísação 
do vinho. 

E em vírliulriresU^ ultim.is (|ue o vitiho adquire còr,cor|x), 
gra^a, agulha, macieza c casca. 

Por isso as simples indicações do glciicomclro n&o bastam 
para nos dirigir coin a máxima exactidão. 

Dfinais, ni-ni lodo o assurar se converte em álcool; lia sem- 
pre uma parte que Gca no vinho, c oulra que se Iransíorma em 
diversos productos. Ião necessários como proveitosos á sua hoa 
constituição. 

Comludo (■ sempre muitu vantajoso u auxilio de uni ;treo- 
metro qualquer. 

M. Vcrgnete-Lamotlie ac^jiiselha o U5<> de uuuis esphera:», 
que eslão equilihradíis de modo, que sohrenadani nu mosto que 
ainda não curtiu, e afundam-.sc n'elle logoquc lenha curtido 
sufricicnlemente. 

Bom seria o c<inilibrar estas esplieras com relação aos nos- 
sos ihfícrentes vinjios, e espalhar o sen eni|)rcgo por todos 
vinhateiros. 

.Mas alem d*isso convém nuiilo reunir á prova do arcunie-. 
tro o que a nossa húca, nariz c olhos nos derem a conhecer j 

For isso, quando o paladar dos der um loque accomnio- 
dado iio vinho que precisarmos, o olphalo um cheiro vídImuo 
pronunciado, e diííerente do que o mosto tinlia apresentado 
antes, e (]ue ê mais raracleristico. e a vista nos accnsar In 
cOr e bom (:orpo, e tudo isto se combinar com as indicavfK 
do areometro, a descida do chapéu, o abaixamento da lov 
pcratura, e o desap[ tareei mento do acido carbónico â s^típer- 
ficic do mosto, [toderenios estar seguros de termos caminh:ido 
cora a máxima seguranra e deveremos proceder á sangra d<i 
balseirú. 

No emprejio, porém, «le qoalquer mtistimetro ba aiuija ut 
circumslancia a considerar, que tem nin grande niranre pratic 
e a que muito si< deve alleiidt*r. 



Em primeiro iogar para o geral dos liossos vinhos é sem- 
pre conveniente o uso do mustimetro de Cadet de Vaux, por 
is§p que a escala d clle se continua tanto para cima como para 
baixo de zero, e o zero da escala não representa o zero do as- 
sucar, como mnitos sappõem, mas sim o limite a que deve che- 
gar o desdobramento do assacar nos vinhos medianamente sacca- 
rínos como os francezes, para os quaes aquelle instrumento foi 
graduado. 

Para os nossos, como téem mais assucar, é-lhes sobretudo 
Tantajosa a escala acima de zero, para assim podermos regu- 
lar a soa marcha. 

Alem d'isso como a quantidade de álcool que se produz no 
mosto influe sobre a sua densidade, e por isso na íluctuação do 
mustimetro, deveremos attender mais ao parallelo dos dados que 
nos fornecerem os dificreotes pontos da escala com o futuro dos 
vinhos que se guiaram por clles, do que ao sentido absoluto da 
sua marcação. 

Nos vinhos do Douro toma-sc bem sensivel esta advertên- 
cia pela grande quantidade de assucar e álcool qne elles pos- 
saem. 

Gopreotivos 

La nnliirc ilonno !•■ raiain, cVst Tart qiii fait Ir vin. 
Ix»ini Dl Martdi. 

Voslo eom exresso de issncar 

Já sabemos que a fermentação do mosto corre tanto mais 
desafogada c segura, quanto om mais igual porporção e equi- 
líbrio encontrámos os seus elementos constituintes. 

E vimos também ({ue a boa fermentação precisa de que o 
mosto esteja fluido e tenha em si um elemento acido. 

Ora nos mostos muitos saccharinos temos em geral falta de 
fluidez e falta de ácidos, porque, como também se viu, o assu- 
car augmenta a densidade, e é creado a troco de uma parte de 
ácidos que a uva continha antes da sua ultima transformação. 
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logo ao Sair tJa prensa cm toneis foriftnenli* sulpliiiraclos, <» \n^ 
fcga-Io no (lia st^gnintr para onlros tainboni sulpliura<los, c noJ 
outro (lia para vasilhas sem enxofre, onde unia íernienlação 
lenia se encarrega de constituir definitivamente o vinho. 

Entrando agora no fabrico dos nossos vinhos licorosos, apre- 
sentarei o processo or-dinario empregado no Douro, que é ge- 
ralmente o mais usado para a organisação d*estes vinhos, aseiíD 
como dos generosos, d'ondc elle se afasta aj^nas no íempo qae 
dura o trabalho e levante da balsa. 

Devo especialmente os minuciosos detalhes dV>sle tráfcgo á ^ 
reconhecida prolicieneia dos ex."*"' srs, Camillo de MacetJo ia- f 
nior, de Repa. c José Silvério Vieira de Sousa, dcCeIleinitt,que 
da melhor boa vontade me léeni ajudado com os seus bfflts con- 
selhos e valiosa lição para o estudo dos nossos vírdios getiei^oeos. 

A uva é cortada e conduziíla ao logar, que leva :l encher 
de dois a seis dias; em passando de seis dias ê mau. O geral é 
levar Ires dias, e o rpie mais convinha, seria que fosso clieio 
n^am só dia. 

O mais vulgar é ser a uva conduzida ao lagar pelos vindi- 
madorcs nos cestos em que foi deitada ao apanhar. 

Este methodo é fdho de exigências locaes, e imposto [idú 
relevo especial que aquella região possue em toda a sua exlen* 
sâo. Mas desprezando por agora as causas (|pe Uie deram ori- 
gem, não ])osso deixar de confessar que, a fora as leis iJe eco* 
nomia, é elle o mais acertado c proveitoso. 

Logo que o lagar está cheio saltam para dentro os lionietB 
de pés c |>ernas nuas e começam a pisar toda a lagarada' 
chamado corte dn uva, 

O corte da uva tem por Gm esmagar todos os baf 
dar ao mosto a fluidez necessária para que possa enlríu* em Íet- 
mentação. 

Quanto nuiis inteira estiver a uva ao começo dVsta op^ra- 
çào, melhor cila correrá e de menos homens se precisará. 

Geralmente entram no lagar dois homens por pipa. Ma> 
se tiver havido demora c houver já algum mosto no fundo do 
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lagar, cnlão stMfio necessários mais Iionions, c mesmo assim 
nem sempre se consegue elTecUiar bem o cúrie. A rasão é sim- 
ples: o mosto cxislentc facíIiUi muitos liagos a fugirem da acção 
da pisa e a escaparem a ella tanto mais commodamentc quanto 
maior porção de mosto livre houver. 

O corte leva proximamente quatro ou cinco horas de tra- 
balho continuo. 

Segundo ouvi, costumam principia-lo ás sele ou oito horas 
da noite e termina-lo á meia noite. 

Depois saem os homens do lagar e fica o nioslo abando- 
nado assim até ás cinco horas da manhã, c o primeiro levante, 
e das cinco da manhã até á meia noite repetc-se nova pisa, a 
qoe chamam sova, e que só é interrompida pelo tempo que os 
homens gastam a comer. 

A sova tem a seu cargo remexer e arejar a lagarada. 

Emquanto a mini, tem este trafego uma importância deci- 
dida no bom fabrico d'este vinho. 

Por meio da sova não só a lagaiada é bem arejada na sua 
superfície, mas revolvida, de modo que todas as suas partes vem 
simultaneamente arejar-se acima c aspirar a vida necessária ao 
andamento da fermentação. 

Demais as suas repetidas pisas regularisam a fermentação, 
arrebatando para o fundo o fermento vilalisado e aquecido á 
saperficíe, estabelecendo em toda a lagarada o mesmo vigor e 
a mesma temperatura, e equilibrando cm todos os pontos a mes- 
ma força de acção, quer diminuindo a sua prejudicial violên- 
cia na parte superior, quer activando-a no centro e fundo. Alem 
de que o calor dos pés e pernas dos lagareiros augmenta a 
temperatura da lagarada e accclora a fermentação. 

Com as pisas auxilia-se lambem o escapamento do acido 
carbónico e a sua substituição pelo ar, o que. durante a curti- 
menla, é de um grande benefício. 

Porque o fermento tem, ao que parece, o quer que é de 
amphibio; se não poder de vez em quando respirar e adqui- 
rir pela oxygenação nova energia, entorpece-se, experimenta 
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nma oá|)ecie de aspliyxia e precipita-se inerte no furxio ih va 
silha. 

E tamboin ao trabalho da sova que stí deve u butn nasd- 
meDlo do ulcool nativo que esses vinhos possuGin. ó elte qoe dá 
a bella côr que reveste o vinho cm novo, e c ainda elle que 
obriga a dissolver as mil partes constituintes do vinho, as qaaes. 
sem a dupla ac(;ão da pisa, que as leva a uma extrema divisi- 
bilidade, c as misturas depois com o mosto, nunca prodnziríani 
uma boa curtimenla, e fícariam isoladas no pé c perdidas pan 
o vinho a que devem fornecer corpo, sabor, fíraça c aroma. 

Sem a acção combinada das sovas o levantes. podcr-MsÉa 
fa;cer um \arope, mas nunca um vinho. 

Depois da primeira sova, (|U0 lorniina á meia noite, fica 
novamente a lagarada abandonada a si até á manhã se^rinlf, 
cm que se procede a prova du vinho e se dâ a C5te mais tra- 
balho, ou se deixa de levante, conforme essa [iruva nos apre- 
senta o vinho em relação ao typo que desejámos cimsejniir e 
ás exigências do anno. 

Â prova consiste cm sujeitar uma parte do mosto depois 
de coada através de um pano, á sna pesagem por meio de offl 
muslimelro. 

O mustitnelro usado no Douro é o gleaco-ccnomclro de Ca- 
dei dcVaux. 

Ao eíTcrluar a pesagem do mosto convfjm tirar cslo Ôe éU 
ferenles pontos e alturas do lagar c mistiwa-lo antes do nterjin- 
Ihar n'elle o gleuco-cenomelro. 

O lem(Mj do levante que se segue ao trabalho (ii S4)va i' 
marcado pelas condições do anno, e pela niarciíção que o mos- 
timetro apresenta. 

Em annos húmidos regula ser esse levanto de vinte e qoa* 
tro honis para os vinhos adama<los e do dobro para os seocoe. 
Mas nos annos enxutos e de nva madura, leva muitas ww» 

ses annoí 
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As indicações do gleuctí-tjcnometro dirigem u govenio é) 
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fabrico, de hamnonia com o estado da ova c a fórma por que o 
anno correu. 

É coiílttnie. para vinhos scccos deixar o levante alé O nos 
annos húmidos e de uva pouco madura, e alô 2" acima de O 
nos annos enxutos e de uva bem sazonada. Para vinhos ada- 
mados Uca sú o levante alé 6" abaixo de O, em maus annos, c 

Í4* lambem abaixo de O cm annos de vinhos finos. 
Nos annos húmidos e de uva verde, lêem conhecido os ho- 
mens inlelligcnles e cuidadosos daquella região, que convém 
faxer um desconto na marcavão do gleuco-oenomeirò para cor- 
I recção das irregularidades que as más condições do anno |)o- 
■ dem produzir no Tuluro do vinho. Assim n^esses annos parece 
que 4" abaixo de O corresponde ao O dos annos íiaos, e que 
a mesma iliíTcrcnça se deve ter em vista para os mais pala- 
dares. 

I Parece também, no dizer dali, que o maduro com o secco, 
se mostra depois mats maduro de que estava na prova, c que 
o verde desanda lambem, apresentando-se depois mais verde do 
que deveria eslar. sej;undo a indicação precisa do glcuco-Oino- 
melro. Mas o ccrlo é que convém em todos os vinlios o ler 
mnito em conta o anno c o eslâdo ila uva em relação á marca- 
ção do gloucomclro, v fa/XM' n'eÃse sentido as devidas altera- 
ções. 

Antes porem de terminar o capitulo sobre os vinhos gene- 
rosos tenho a lembrar algumas fiiodirie-aç5es gerae.s, que agora 
ine occarrem sobre o seu fabrico, e que Já tive a honra de men- 
icionar n uma conferencia vinícola que fiz na Régua em 1870. 
Assim, acceilaudo cm glubu o fabrico de vinhos generosos, 
icomo é feito no Doura, pelo systema mais racional que hoje so 
lHÍo escolher para a feitura de taes vinhos, tenho sérios re- 
ios do perigo que ha na maneira por <{uc ali é conduzido o 
levante, que deixa por muito tempo exposto ao ar o chapéu, 
conrtposlo do canj^o, 4la pellicula e da grainha. 

Já falíamos das vantagens que ha em arejar de quando em 
juando o chapéu, mas se demorarmos esse arejamento, como 
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APonleco no levaiile, ilespunlará nccessaiiaiiionle mi mrsmoi 
péa uiria írimciilaçrio vink-nki i|u<v. não semki aprovei lai Ia 
iiílcrioi (lo irioslo, M^rvirá upoiías para dar nasriiiii.'nlo ao ;n'M 
acciico, que se escorregará pouco a pouco para o vinho, e M 
ali origt^m de serias doenças, que mais lardi.' lhe devem comf 
nieller o fuluro. 

Emquatilo a rnlm, o agrodoce, a íjue Ião sujeilus sãu as 
nlios do Douro e iriuilos oulros, uasce a maior parle das \ei 
no próprio lagar, pelo abuso que ha em deixar por niuilú 
exposta ao ar a encarquilhada superfície do chapéu. 

Lcudjro, pois, que haverá toda n conveniência cm colli 
no lagar, acabada a pisa, uma grade que rAergulhassc o 
péu cousa de 1 decimciro abaixo do nivel do mosto. 

DVsle UMxlo ficaria, é verdade, o tiioslo banliado pt^o ai 
mas ainda assim tucrariamus muitu cuni a subsliluirão. |)ori|i 
é preciso não esquecer de que a superfície liquida da laj.w.iJa 
sendo preenchiila pelo chapéu, augmenla considcravclnmnu! i] 
sua área de exposiiiu» aí> ar, pela rasio iie que as dcsiguaHv 
des da massa e os allos e baixos da sua rugosa côdea iimlli|)li' 
cam por mullas vezi^ o mesmo espaço. 

DeiX)is, como no cliapéu reside sempre muito ícrmiiito.! 
esle oxygenado e dcsperlado, pelo contado do ar, a deseDi^ 
ver uma fenuerilacão rápida u violenta. Nessa fermcnlaç 
ateiase uma alta temperatura, qtic não só restringe ali otra-' 
bailio da curlimenla, e cenlralisíi no cliapén tinia a sua lurça 
Iransíormadura, nus ainda isuta de^se Iraballiu o restit dab- 
garada, que nma mtlavel dilTcrença de leniperatura distanaú 
c uma reconhecida peatiria de oxygeiíio obriga muilas vcjtf.<» 
amuar. 

Em seguida todo o assucar contido no cliapéa ú tonsn- 
mido [)rom|ilamciile pela rapidez da fcrmenlarão. que. conti- 
nuaudu sempre c adivando-se diqilicadamenlo com o ar <i'H'a 
fortalece, c a tenqieralura (juc a impeliu a progredir, ;ti ^ ■ 
quasi sempre fíor reagir subce o vinho produzido e acidili*-ir 
uma parte Tl'ellc. 
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iMais lardc, (|u;in<Ío o chapéu cornoça a abrir fendas c ; 
ciiar n*iini e n'ouli*o ponto, dcsprende-se polo niBÍod'essas fen- 
das n acido carbónico, o insiiiua-se por cilas o acido acelico 
formado. ('Scorrt»gand<>-sc de caiiiadu cnt camada alr ao vinho, 
pela diíTcn^nça da densidade qae Icm d'este. e vac mislnrar-se 
com clle, anlen^ mesmo que se lhe lenha mergulhado o chapéu 
ou reunido ao vinho a cspromcdura resnllanlc dos pés. 

Por isso, aiiidaquc, como muitos fazem, so aparto o vinho 
da esprcmcdura do vinlio lirado dcbai\o do chapéu, ainda assim 
lá vac o mal infillrar-se n'olle e viciar o seu futuro e conser- 
varão. 

Alem destas o'bserva(;.ões snhrc ii actual ineihodode fabri- 
cação de vinhos generosos, ha, emquanto a mim, uma questão 
ecoDoniica, e que julgo importante para todos os vinicullores 
(lo Douro e das mais reííiões onde os vinhos são fabricados no 
lagar. V. a sid»slÍlnição dos homens que trabalham a lagarada por 
simples apparclhos que realisem o mesmo fmi, o que se reduzi- 
rão, imagino cu, a cylindros esmagadores, para cílcctuarem o 
das uvas, c a um syslema de baledores mechanicos, que 
produzirá os mesmos resultados que hoje dá a .sor^í. 

Mas está por emf|uanto verde a resolução rlcfinitiva d'cste 
problema, que me foi suggerido n*uma das minhas digressões 
pelo Douro, ao ouvir qucixarcm-se os vinicullores da falta de 
liomens que muitas vezes se sentia, e ao mesmo tempo do alto 
preço por que se alcançavam os jornaleiros na vindima. 

lílin lempo e cm occasião oppfjrlmia darpi conia d'csles Ira- 
t^ulltus. 
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Vamos tratar agora dos vinhos (pie tiverem excesso de us- 

e falta de ottlras qualidades que constituem os vinho$ /i- 

fosos ou geiuroaos. 

Ess.cs vinhos inferiores com relaçHo aos generosos, e n'um 

de õuperioridade muiln diíTerenIe dos mie se devem votar 
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á caldeira, precisam ser auxiliados no seu fabrico para quoj 
sain fornecer viuhos de paslo saborosos c seguros. 

E no mesmo caso se acham muitos outros vinhos eni nnr 
de excessiva seccura e grande madureza das uvas, o era geral 
todos os que excederem a perceiíUigem de 25 por ceolo d& as- 
sucar. 

A primeira condirão é não desengaç;»r. não tanto \\dt\ la 
nino que o cango cede ao vinho, que é nullo, segundo a ojij 
nião de mr. de Vergue le-Lamole, raas pelos ácidos e fermenta 
i|ue o cango possue. Em seguida deveremos addíciouar agua: 
mosto. 

A agua ó o correctivo mais apropriado para os mosU» do 
CCS. grossos e pesados, que não forem de «íslofo para 
coiivertidoíi em vinhos genorusos íinos; e, ao mesmo Um^n 
serve para enfraquecer os mostos fortes, quancio a.s exigejj 
commerciaes assim o requeiram. 

A addição da agua ê um veibo proi^i^so, usado naolill 
muitos pontos da França, cotno iio nosso paiz desde miliga 
epochas. 

lia sitios do Hibali^jo, oitile <o poro, dix o ex."" sr. Ffi^j 
rcira Lapa ifum dos seus relatórios, eom|M?iisa as deM^niaHal 
dt^s dos annos. forne4.'ein!o senqire ao \inhateiro a me.saia fo'* 
rào do vinho». 

^ão adoptemos ponnn de fórmu alguma essa prali» 
prichosa e sujeita a graves erros, e vejamos a maneira noí" 
simpk>s e racioiíal de ronhet^er a ()on;ã<i de agua que devcit-j 
mos juntar no moslo. 

Reduz-se a operação a reunirmos uma porção de wúí\à* 
vohune ronhei-ido, quo seja tirado de modo ijue o seu e» 
estabeleça a verdadeira media de riipieza total da viuiliraa- 

Feito isto, merpullii^mos o gleucomelro, como já acima m 
mos, c deitíimas agua até que a grailuacâo dVlle va -•'•' 
18 por cento, e por nllinu» estabelecemos «ma prop' ' 
nos eKprime, no seu quarto termo, a quantidade de a^'ua t|u 
tinha a juntar a rada pipa de mosto. 
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Assim suppunhamos que 2 litros de mosto levavam 2 de- 
cilitros de agua para baixarem á graduação desejada, e que 
precisamos saber a porção de agua que deveremos addicionar 
por cada pipa de mosto (500'), temos pois a seguinte proporção: 

2':0»,2::500':a;ou5^^^ 
e portanto, a; =50' 

Se porém o mosto tiver muito assucar, convém não abusar 
do auxilio da agua sem lançar mão também de algum acido, 
porque sem isso ficará o vinho chato e deslavado. 

.Demais, vimos que a fermentação precisa para se desen- 
volver de encontrar uma certa porção do ácidos no mosto, e 
sabemos que os mostos muito saccharinos possuem poucos 
ácidos. 

Por isso devemos juntar um acido ao mosto que se achar 
n'estas condiç(5es. 

O acido mais económico que eu tenho empregado com o 
. melhor resultado é o sueco das parras e vides verdes, empre- 
gando por pipa de mosto o producto de 2 kilos e meio de par- 
ras e vides tenras. 

E lambem bom o ?arro do vinho verde, na rasão de 9 a 3 
kilos por pipa, devendo juntar-se-lhe 20 grammas de acido bó- 
rico por cada 100 grammas de sarro que se empregar. 

E por ultimo a applicação do acido tartrico é de um suc- 
cesso completo, deitando 500 grammas por pipa, ou mais al- 
gum se o assucar é inuilo. 

Todos esles correctivos são, fora do balseiro, dissolvidos 
n^uma porção de agua ou mosto, correspondente á totalidade 
do liquido que vamos beneficlnr, e distribuídos depois unifor- 
memente por todas as diflerenles camadas do balseiro. 

O mais simples é ir fazendo a addição :'i medida que se vae 
enchendo o balseiro, com camadas do dois |>almos e meio en- 
tre si. 

Sobre este mpsmo assumpto trabalham neste momento os 
(enólogos francczes, e cm seguida vou apresentar os resumos dos 
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Iraballios de algtiiis (IVIIcâ com ({ueiii Iralei na exposição, 
f|iio foratn intíus coUcga.^ nos jurys de vinlios v. mucliiiias :igr 
colas a que live a honra de pertencer. 

Âiiteif d'issOf purém, precií^n dizer qne ê antiga a acidula- 
rão dos mostos no mcio-dia ilc Frani;;i c cm quasi Ioda a H 
panlia por meio do gesso que ali costumam tiiíslunir ao mr>s1 
na vindima. 

Eslá'lioje admiltido que o ge^íso (sulfato tic cal) que (*. íoi 
madú pela comliinnrão do acido sulfúrico e da cal, nhra 
mosto como um acidificânlc. 

Parí^cc (pie o acido snlfnrioo se apndrra da potassa que 
morílo possue, e põ(í en» liberdade o aciílo tarlrico, qne aja 
a íerineiilavão e eoluia o vinho. 

Eiiupiaiito á cal, como si^ dissolve mal no moslo, dquidi 
ta-<e |»ela maior parle no fundo do balsciro. 

lilsles sâu os resultados obtidos poios estudos de iws. Be- 
rard, Ijiliand e flhanrí'!, v. comprovados pola sociedade de agri 
cuUura do lleraull, que julga a gessagem uma maneira inilí- 
recta de juntar acido tarlrico ao mosto de um mo<lo mais Iw- 
rato. 

Mr. Luiz de Martin, proprietário de Montrahich, perlúde 
Lesegnan, foi dos primeiros que emprehendeu estudos es|)OCta)es 
sobre a acidularão dos mostos USra do emprego do g<*sso. 

Datam os seus trabalhos de ÍS07. mas confessa elle nw 
seus escriptos sobre o assumpto, que eia cous;i grave o alaw 
a opinião publica com theorias Ião novas como arrojadas, e pút: 
isso adiou a sua manifestarão para mais tarde, quando o ei 
rito dos vinicnllorcs estivesse mais propenso a ouvir e acccii 
as nossas conquistas da .«ciência. 

Foram mrs. Chanrel e Pasteur quem (piebraram o silcfl' 
ciOj dando nova for^a com as suas descobertas ã urgência i\at 
havia de acidular os mostos, Era sid)Ído que a fernienlaçâo 
mosto SC produzia .*irmpie n'nm meio acido, mas ignorava-; 
que os mesmos elementos que ali davam nascimento ao alf 
formavam acido láctico num meio alcalino ou iieulro. 
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Este resullado despertou a tnr. Chanccl a Icmbrançíi de 
que a terra, que em annos clmvosos a uva leva para o balsei- 
ro, fóra a causa da sua má fermentação. 

loimedialamcnic começou a ensaiar o addicionamento de 
carbonato de cal c pó dos caminhos aos mostos doces, e conhe- 
ceu que elles davam muito pouco álcool c muito acido iactico. 

Em vista d'islo concebeu a idéa de combater com um acido 
a neutralisação procedida pelo excesso alcalino, mas depois de 
uma extensa enumeração mr. Chanccl não inculca nenhum 
acido de preferencia. 

No entanto, os resultados de Iodas estas experiências cha- 
maram mr. de Martin á arena, c animaram-no a discutir os 
dííTercutcs ácidos que ao. poderiam empregar e a fazer a sin- 
gela apresentação dos seus trabalíios. 

O caso pois rednz-se, diz mr. de Martin, a empregar um 
acido em condições económicas e inoíTensivas para a salubri- 
dade publica. O acido tartrico c caro, o tannino e os análogos 
não o são menos, e dos ácidos mineraes apenas o acido sulfú- 
rico se pode utilisar. Este acido é barato, de fácil acquisição, c 
A quantidade que se emprega não c prejudicial á saúde. 

Depois de varias tenlativ.is descobriu mr. de Martin que o 
emprego de cinco grammas por pipa era sufGcienle para aci- 
dificar em geral os mostos do meio dia da França, centro onde 
cllc verificou os seus estudos. 

E das experiências repelirias que estes cavalheiros téem 
f;?ito resultaram os seguintes phenomenos. 

1.** A fermentação correu rápida e terminou mais depressa 
do que a eíTcctuada sem este correctivo, e o assucar transfor- 
mou-se promptamente em álcool. 

â.'* Alcançou uma coloração mais viva. 

3.'' A analyse approximaliva não accusou mais acido sul- 
fúrico no vinho sul fumado rio que nos outros, que apenas ti- 
nliani sido gessados. 

E, acrescenta mais mr. de Martin, é de suppor que a pe- 
quena quantidade de acido, i|uoseaddiciona ao mosto, seja com- 
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l)inada nas ínGiiitas reacções que se elíccluam enire os princi| 
pios tnineiâes, os saes orgânicos e as subsIaDcias albuniinoíc 
e coranlcs do iiiosmo mosto, ou precipitado do pé de|K>is 
iiisohihilisado. 

Nos inostof! doc4'8 n(innaí's emprcgani-sc 5 grammas 
pipa, mas para m; etífclnar a operação iMitri toda aTfgulandai^ 
um relação ás exijíencias dos dillercDlcs inoslos carregados 
lerra, proccde-se desta iórina. 

Tomámos um kilo<^rammã do uvas ()ue se pisa e espremi 
Procuramos saber o peso das dornas, e assim conliecemos , 
numero d estas o peso Uilal d;i vindima. 

No mosto formado pelo kilo^n-amma de uvas, ipiL- pruiuu 
esprememos, deitámos gota a gnla acido sulfúrico do comrmf'' 
cio. (]ue lemos dihiido em duas vezes o S4M1 volume de .igos, 
tendo o cniilado de mexer bem lodo o mosto k medida t)iieíi' 
lhe junti o acido snlfiuico, e prilatos de addicioiiar o add 
sulfúrico ao mosto, logo que Icrmiitar n'csle a oíTervescencía. ' 
que em principio ali se desenvolve ou desde i]ne o papel lour* 
ncsol )kassar a avermelhar; então mais uma gola basta pm 
determinar no papel uma coloração viTmellia. 

Ori tenilo pesiido aule^ o vaso e o niusto, que so ohttvftmii | 
de um kilo^^r^mma de uvas, é fácil, por uma segunda pesa- 
gem, o saber a quantidade que lhe deitámos de acido sulíuno. 

Assim, ronliecendo o peso das dornas que eslão em «'t 
l»alseiro. é siuiplicissiino por uma [impurrâo o avaliarmos aJ 
quantidade ilc acido sulfúrico ipje lhe devemos addicionur par 
destruir a alcalinidade do mosto. 

S('ja A o peso do kitogranuna. 

B o peso do acido snlliirico quo ^ Hir deitou. 
C o pes'» de ioda a uva que está no balseiro. 

Tcmtis pois A: tí:: Cix 

donde, 3;=-r 

Aconselha nir. de Martin que se deve fazer .seuipre] 
lie um ensaio. 



187 

É fora dos meus hábitos o curar por informações, e ape- 
nas me permitto o inculear o que tenho suíTicíentemente en- 
saiado e visto dar bons resultados. 

Portanto, apresento com toila a reserva este processo, ainda 
qne confesso que sympathlso muito com elle. 

Como já fiz ver no começo d este capitulo, era caso ave- 
riguado para mim, que a fermentação de um grande numero 
dos nossos mostos precisava ser auxiliada com a addição de 
um correctivo acido, sobretudo em annos de grande maturação 
da uva, e fallei já dos meios que eu empregava. 

Ora o acido sulfúrico tem a grande vantagem de ser de 
mais facíl c económica applicaç^, do que os ácidos de que 
até agora tenho usado, e resta apenas adquirir a certeza de que 
este acido não leva ao vinho condições de insalubridade pelos 
compostos a que dá togar. 

Ainda que, diz mr. de Martin, mesmo n'esse caso, o pro- 
cesso daria vantagem como applicarão ao fabrico de vinhos de 
queima, onde a arção do acido facilitaria a completa transfor- 
ma^ do assucar em álcool e o principio nocivo, quando o hou- 
vesse, seria inoffimsivo para o álcool. 

Deixemos poriam a rcsoluçrio ílVste assumpto a experiên- 
cias nossas, conliiniadas e a opiniões devidamente auctorisadas 
na matéria de salubridade. 

Mr. Terrel des Chênes. dislincto ocnologo francez e auclor 
de muitos escriptos e melhoramentos vinícolas, possue um sys- 
tema adequado, segundo o dizer do mesmo senhor, para equi- 
librar no mosto as demasias nocivas, que unt exagerado exces- 
so de assucar pôde fazer nascer no mesmo mosto. 

'A uva, diz mr. Terrel, encena em si thesouros inesgotá- 
veis, escondidos oin reservatórios secretos c ignorados de mui- 
tos, que guardam substancias destinadas a reslabelecer o equi- 
librio que deve existir entre os diversos elementos do mnslo. 

• Esses reservatórios são o cango e a grairilia. 

•Resta-nos pois o saber utilisa-Ios, quando o estado do 
mosto o reclama, e de nos abastecermos, com parcimonia, das 
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f|uanli(lados de ácidos r, de saes vegelacs capazes de njconslrnil 
o bom equilíbrio entre os princípios do mosto. 

«Quando o calor v a seccnra reduzir as uvas a um eslailo_ 
que excede a sua conveniente maluração devemos esinag.i 
bem o cango e reduzir a pó a grainlia. Por csle meio eslanu 
seguros de oblcr vinhos bons c sólidos. 

* Esla opcniíiío, nâo dispensa, cunlinua tnr. Torre!, a addw 
ção de agua a 20' cenligrados, Iodas as vrzes ípic a rit|ueE 
saccliarina for alem de 2.1 por cento. 

«E só as$im eslarcnjos certos sdn-e a bo.i conservação do 
vinho. I 

Para o ine.snm tini apresentou inr. Maurial na ex|>osiç 
nni elixir de sua invenrâo a que deu o nome ih a'not'imno, 

Mr. Maurial insiste lambem que é preriso acidiliear os vi- 
nlios, e acrescenta (]ue, sendo o mais natural e racional, o jun- 
tar-lbe um produclo rjue lhes não seja cslranlio. propOc o seni 
oetíolanino para robustecer os vinhos fracos e que forem siijci- 
los a adoecerem. 

Estou plonamente de accordo sobre o |triiu*ip!o api-esentailu 
por e^le cavalheiro, de que é bom o junlar ao vinho um pru- 
duclo próprio, em vez de lhe ÍnIrodu7-ir elementos alheios á sua 
natural organisar.ão; mas como o isnotanino ú um remédio $c- 
crelOf não sei até que ponto os princípios que o conslitocni 
sào iguaes aos do vinlio, c, quando o sejam, não sei a ra.^ 
por que c;ida vinhaleirn não pódc reforçar os seus vinhos cftm 
elles sem dependeiícia do oenotanino de mr. Maurial. 

Einquantn á bondade dVste remédio nada posso dizer, [wr* 
que apenas o vi, o não tive ocasião de. o ensiúar ou de ver vi- 
nhos tratados por elh*. 



Fabrico do tíoIm fMni queíniiir 

Não é usado entre nós. que eu o saiba, o fabrico dft vinlK 
expressamente destinado â caldein». 

Jsto não quer di/A!r que não haja localidades designada 
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anlrin? 
não faliricaiii esses vinhos por uma fónna p;irliciilar e iliversa 
da (jur Tiit mcsiiiu localíilaile síí usa pura u tciloría de vinbos 
desliiiadus ao coiisiiiiio dos bebedores. 

Ora isto, emqiiaiUo a mini, é um grandt^ erro economiro. 
desde que a (iratica c o tempo Ic-em demonstrado que esses pro- 
duclos só podem servir de alimento á caldeira de dislillação, e 
a pn>du7.ir o al<:ool ncíressario ao tempero de mais vinhos. 

Na maioria dos casos, o álcool c o vinagre estão em cir- 
cumstancias muito idênticas, c salvo algumas localidades apon- 
tadas como de vinbos de queima, o resto dos vinhateiros só faz 
aguardente ou vinagre quando adquire a certeza de que não 
pôde fazer vinlm. 

Ora esta incerteza, este caminhar ao acaso, é muito nociva 
â prosperidade d'essas industrias, c prejudica não poucas vezes 
as qiialiilades requeridas nos diílerenles [íiixJuctos. 

O queimar um vinho refervido, e o deitar na vinagreii*a 
um otitro estragado, pôde ser um supremo e desesperaílo re- 
curso, mas nunca um systcma de conducla. como desgraçada- 
mente vemos scfiuir [lor muitos vinicultores pouco escrupulo- 
sos dos resultados inhcrentes ao acto que prali&un. 

Em vista d*islo, apresento a idéa de fabricar vinho debaixo 
do todas as condições que auxiliem o maior rendimento de ál- 
cool. 

N'estc caso não nos preoccupàmos com os meios (pie n*!nn 
fabrico re^'nlar de virdio são exigidos para garantia e conser- 
vação do mesmo vinho. 

Aqui mudam ;is condirrjes: o vinho é queimado antes tpio 
possa eslragar-se, c d*cssa maneira o nosso lim único é obrigar 
o mosto a irnosformar Imio o seu assucar no álcool, que a cal- 
deira dislillatoria depois ha de estremar e fornecer-nos ; por 
isso deveremos seguir ma processo em harmonia com o íim a 
que nos dirigimos. 

Começaremos pois por descngaçar a uva que destinarmos 
a este fabrico, porque então não precisámos das vantagens de 
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nielboria e ronSémção qiic o engnço dá ao vinho, c b€ni|Mll 
conLrario devemos íiigir do roíilto di* álcool <|iit- elle lhe fax. 

O eíijj^avo cfde [)oí imi lado piiricipios ao inoslo, com o 
qual ftírmenla. e ubsorvu por oulro o álcool creaJo como w 
fosse uma esponja. 

Por h&o i)*esle caso, como a troca não é desvantajosa, at- 
lendeiido a que o vinho é queimado antes que len)ui tent[>o tle 
se estragar, é de toda a conveniência o ikscarrcgar o mosto Je 
nm companheiro, que o empoijrecería de álcool sem dar eo 
Iroca a menor vanlageui. Aluro d'is!>o, se lhe podmnos 
bem tirar as grainhas. obteremos assim um akool mais ma 
e suave. 

Emquanlo â escolha do lagar ou do balseiro, para re 
a íermenlação. depende ella da r|ualidade do moslo. 

Se o mosto é fraeu e pouco saccliarinu, iJevercnios optar pfM 
balseiro tapado, porfjue ali correra bem a fermeatavão, e est>l 
remos livres da perda de álcool nascente, que occasiona orna 
grande superticie e o muito arejamento áo lagar; inas se 
moslo for bastante succharino, enião dcvcrentos mistura-lo i 
agua, ale que a graduação do assucar dcs^a com o gleucome 
Iro a 16' e 15\ pouco mais ou mcuos, c o seu fabrico ^rái 
lagar com boas e prolongadas pisas. 

Sc o lempo for frio, deverá ser nm pouco queule aapD] 
tpie addicionarmos ao mosto. 

Afora isto. ha todo u lucro em juntar fermento ao 
sobretudo se elle for produzido por uvas nuiito saccharinas, 
quaes, como já vimos, ièvm falia dVslc elemento. 

O fermento pôde obtor-se empregando para cada pipa 10 
litros de hotriis frescas e escumas de vinhos brancos commuiu 
ou 3 kilos do tártaro brulo e secco do vinhos oitlinarios e Tcr^ 
des. e mais COO grauunas de acido bórico, ou ainda o sacco 
de 2*,5 de parras verdes e botòes de vinha pisados. 

Todos esles fermentos se devem primeiro dissoUf^j* 
almude de vinho ou de agua, o distribuircm-se depoi. 
tnemenle pelo balseiro ou bgar. 
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Se os deitarmos no baiseiro, deveremos lançar nma porção 
em cada camada distante meio metro umas das outras. Este pro- 
cesso pôde dar grandes resultados para vintios saccharínos, mas 
desprovidos de todas as mais qualidades, e que precisem de 
grandes gastos de tempero para os tornar sólidos e vendáveis. 

N'esse caso teríamos matéria prima em abundância, isto 
é, o assucar gerador do álcool, e limitar-se-ía o fabrico d'estes 
vinhos ao emprego de todos os rasoaveis arti6cios, que obri- 
gassem o mosto a desdobrar em aguardente todo o assucar qne 
possue. 

A realisação pois do valor d'esses vinhos seria breve, e bem 
mais certa em aguardente, do que peta demorada venda o mes- 
mo vinho^ que, em resultado da sua iodole, daria muitos gas- 
tos e sustos até que o comprador o pagasse. 

E deduzindo d*essa paga o prejuizo do empate, e os gastos 
necessários para a sua conservação, estou* certo que a quantia 
resultante deve ser muito inferior á que o mesmo prodacto pódc 
dar convertido em aguardente. 



Mostos com eicesso de agiu 

Os mostos aguados e fracos são condcmnados as mais das 
vezes ao fabrico das aguardentes. Não é raro, porém, que a sua 
fraqueza diminua muito o seu rendimento de aguardente, e ns 
torne por isso pouco productivos. • 

N'esse caso podem usar-se de alguns correctivos, que tor- 
nem esses vinhos próprios para mesa, agradáveis e seguros. 

Emquanto ás vantagens económicas resultantes, só podem 
ellas ser apreciadas do parallelo feito entre o seu rendimento 
em álcool e o preço por que o vinho assim preparado for ven- 
dido, e por isso dependem do estudos propriamente locaes, que 
eu não posso desde já adivinhar para todas as regiões, mas que 
03 interesses particulares de cada vinhateiro avaliarão com a 
maior facilidade. 
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Os cuiilados <lVslo fjlirico pniiripiain lo^'0 quinze ilií 
Ires semanas anies da vindima, |jur \o\cvr o pê a lodos os ca- 
chus, e siijeitamlo-os Jcpuis u uma regular assoai iiu^-õi», «joo 
subsliluc economicauicnle o avelhaiiiento feito nu eira. 

A apanlia Jas uvas que fornecem estes vinhos deverá sctn- 
prc ser começada depois das nove lioi-as da manliã, quando o 
sol já lenha absorvido o orvalho da madrugada. 

Depois dVstes preliminares oblent-se o desejado eqiiilíi»j| 
<Jo mosto por meio de orna addirão de assucar. 

Soljre a escolha do assucar (]ue s<." deve empregar nos i 
los ha diversas opiniões; querem uns que seja o assucar de 
canoa, outros o próprio assucar do vinho. 

Â minha humilde opinião incHna-se mais a esta ultima. 

Sou contrario por systema á inintducçrio nr» vinho de pria 
cipios alheios â sua natural or^anisação, quando nella mesin 
os podemos encontrar. 

Ora o assucar de canna é dilícrentc do assucar do vinho.*! 
demais inútil e anli-economico, para este caso, pelo menos, | 
isso que Iratàmos agora de vinhos ordinários, de preí.^) inífl* 
riur e geralmente abundantes e ([ue não pndem com as desj^zas 
da compra de productos alheios a elles, mas que chegam atlmi* 
ravelmenie para a quebra (pie dá no vinho o aproveilanicnlo 
do seu assucar. 

Em vista d*Í8lo estudemos a concentração do mosto, por 
meio da qual se evapora parle da agna existente e se augnient» 
o assucar com relação ao \(ilunic que Gca depois <la operação. 

A concentração e(Tectna-se sujeitando o mosto ao l»raiulo 
cídor de uma fornalltaj para assim evaporar uma parte da agm 
existente a mais no mesmo mosto. Alem d'esle nrsulUido, c dii 
proporcional augmento do assucar, melhoram-sc lambem com 
este processo os mostos fracos e ácidos, pela coagularão i|Oi* 
o calor produz n*uma parte do fern>onto, que enlfio o torna in- 
.solúvel, o pela diminuição de uma porção do tártaro e do5<t<i- 
tros princípios ácidos, (fue se precipitam pela acção combinada 
da concenlraçâo e do arrefecimento immedíalo da massâ. (jamo 
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\èom a concenlração arílccipa o previne em prlft a svslema de 

tmr. Pasteur sobre o aquerimenlo dos viiilios. 
O moslo que se vac concentrar não deve ter fermentado. 
É indis[>ensavel ler este principio em vista. 
I A uva deve ser desengatada, pisada, espremida, liltrada e 
concentrado em seguida o mosto. O moslo precisa ser Gllrado 
ou cuado através de um panno que esteja avinhado para que as 
peiliculas e a grainha não vão co!lar-se ás paredes da caldeira, 
e dar pela sua cosedura um gosto a esturro impertinente de 
_ tirar. 

I Para a concentração usa-se de caldeiras com pouca fun- 
dura. 

O regular i* lei-em 2Í2 cenlimelros (8 pollegadas) de altura. 

Esla disposição oITerece mais igualdade e rapidez para a 
boa concentração, ^ 

As caldeií-as fundas que mais geralmente são usadas entre 
nós aqui^cm diíTcrenteniente as diversas camadas de liquido, 
gaslam mais lempo, e produzem uma evaporarão muito mais 
lenta. 

As caldeiras que para eslc fim se nsam em França são lar- 
gas, pouco altas, e são sustentadas de um Indo por uma esjk!- 
cic de cliarneira, e pelo outro por uma corda que passa supe- 
riormente por uma roldana pr4!sa a um barrote. 

O seu des|>ejo é rápido e eOectua-sc facilmente puxando a 
exlren)idade da corda ijuc a suspende á roldana, e obrigando a 
cableira a luovcr-se pulo lado da charneira c a vasar todo o seu 
routcúdo por uma bica i\m\ ali se anlia disposta para esse fim. 

O aquecimento deve unicamente actuar nu fundo da cal- 
deira; se passar para os lados ircsla esturrará os depósitos de 
tártaro que se formam nas paredes lateraes e dam niair gosto 
ao vinbo. 

Convém evitar que o fumo da fornalha banhe o rnjuiJu que 
se concentra. Para isso o melhor í*' collocar a fornalha de modo- 
qoe a sua búca se possa dirigir através de uma parede para 
ama casa difíerente d'aquella em que se opera a concenlração. 
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Esln iilliinn dispot^içíio U>m inuis iiiipurlaiicia i|ii;ini1o a 
deira i' fixa o assenUí solire a fornallia. 

M*es(c ulliino taso pódc ainda conservar as mesmas cor 
çte de altura e de aqucdmcnlo. c deve enião possuir uina 
neiía de despejo no fundo para se esgolar conimodametile. 
A primeira cousa a fazer c íerver a agua para bem re 
lar e avivar o fogo e limpar a caldeira, e depois, em o fogui 
lando lirando c certo, vasa-sc fora a agua c deita-$e-ll»e o mo 
ató quatro pollcgadas de altura. 

A fervura nunca deve afiouxar, para que não altere a 
e o gosto do vinho; nem deve ser violenta em cachão, porque 
então o assacar decrtmpu(*-se em parte e o vinho toma o godo 
do caraniello. 

A supcrGcrc da caldeira deve ser bem escanitda. põnji 
n'essa escuma vac fermento de que ;dlivia o mosto. 

A media da concentrarão para este caso deverá s**r ile iinfll 
decima {)ai'le, s<* for lodo o mosto passado á caldeira e iÍP unia 
se\Ui parte se for apenas uma porção, que de^iois se mirion 
p;ira fermentar com o mosto que não foÍ submettido â cu 
ir.arão. 

Segundo os vinhos e a*; necessidades lor^ies assim estow^' 
dia poderá ser alterad.'i. 

Mas deve sempre ter-se em visla que a coiuenlra^Mlia^ 
deve de uma só vez exceder a «m quarto do volume, e me? 
n'es(a proporção jn ha perigo do vinho lic-ar com o gosto a co- 
zido. 

Ounndo precisarmos forrar o mosto a unia ronccntfaçit 
muito subida, cotno uui quarto, um terço ou anielade, di-v^ 
mos, por exemplo, tomar um lerço do mosto, exerular nHIei 
ovapuraçâo até âõ* (em quente) depois lança-lo n'iimA domai 
ileixa-lo esfriar e depctr por 24 horas, c em seguida leva-lo Wh] 
vamenie á caldeira para o concentrar alé 30" (em quente) 
perar que ellc esfrie até 3t)" de Heaumur, e mislum-lo com < 
dois terços que não foram submetlidos á concenlrami. 
Quando a coiR-enlraçÀo se dá com \inho6 tintos, lan{a-ft^ 
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sâhii (la caKieira imj balseiro solH'e o co^íM» e [n 
L ttlii íeraicuUi e tomar còi. Por esta forras. a{H^- 
veU4mo8 o i^alor do mosto que íoi coiM-eiilratlu em prov«'i(o da 
íeriueulaçâo que i\o.ve dcseiivulvtM'-;^ nu balst^in». hliii anitus 
frios e húmidos leni grande iiii|K>rLancia eslu observação. 

Mas se o mosto for acido deixa-sc esfriar e depor em dor- 
oas, e depois de vinte c (piatto horas é que se mistura com o 
hagac^ o pelictdâs que cslAo no balseiro. 

Em alguns sítios cosUiiiiaai corrigir a acidei exagerada dos 
mostos inergulliando nas dornas onde elles esfriam Baços cheios 
de bocados nioidos de uiannorc brauco (carbonato de cal), que 
suspendem nuns paus atravessados na parle superior das mes- 
mas dornas. 

15 se pelo roulrarin os mostos são chatos e molles juntam- 
lhes crenior-l.Mlani, ((uc dissolvem no mesmo mosto quente na 
ra&ão de 250 ^ramnias por pipa ou mais, conforme o grau do 
Ipdhca ern que elle se aclia. 

O que ê verdade é qnc a conccntraçíio, quando ê bem feila, 
melhora e se^iura muito os vinhos» e é (anta a fama da sua bon- 
dade, que cm llalia cnipreííam o mosto concentrado como re- 
laedtú para os vitdios que ameaçam estragar-se. 

K oecasião de CaHar-lhes n'un) systcma de fabrico de vinho 
que vem cil;ulo em alj^nms livros e que vi applicado por alguns 
vinhateiros da França. K conliceido por processo Bonnejov. 

Consiste elle em desenlaçar e pisar as uvas, submeltendo 
depois o mosto em caldeiras a uma temperatura de (H) e dei- 
taiido-u em seguida a fermentai- em toneis onde se deitou me- 
tade do engavo folliellio e graiidia. No Hm de dois niezcs tras- 
fega-se o vinho, que sáe claro, seguro e Lam. 

Este fabrico tem dado bons resultados em alguns pontos 
da alia Borgonha e cm muitas outras localidades da França. 

ViiiliAs tÂtm excesso ile màct 

Wesles vinhos teujos ires cousas a altcnder, acidez exage- 
rada, falta de assiicai, e conseguiutciuente excesso de fermento. 
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Ora é Ião agradável o vinho a que uma ligeira acidez avi^ 
e lhe dê a chamada a^íiilha, como impossível se lorna o qoe 
chega a eniliolar os deriles e obriga a bruscas contracções 
bôcca do bebedor. Alem de que o vinho n essas condiç&es 
prejudicial á saúde, e occasiona com facilidade graves desar 
ranjos no estômago e nas entranhas. 

Dt*pois, com taes vinhos, não ê ainda seguro o resultado' 
do lole. Muitas vezes da mistura feita de um vinho vende ej 
acido com um maduro, resulta um vinho doente, de cór vacil 
lanle, sujeito a repetidas íermentaç-ru^s e que a tnaior parte d'Â 
vezes termina por se converter em vinagre. 

Ao fallar de laes vinhos, leinbra-me sempre o que me coo- 
lou um cavalheiro muito respeitável, e que se acha á frente dr 
uma das repartições mais importantes do nosso paiz, sobre o 
modo por que em rapaz elle aconselhava a prova d^csses vi- 
nhos agraços (|ue se encontram em algumas regiões do Minho. 
Quando so bebem lacs vinhos, dizia clle, é prudente que al-j 
giiem nos torça uma orelha, para que a dor que ali se produi 
faça esquecer o acerbo do vinho. 

Km vista pois tie tudo isto urge o rcmeiliar esses vinlioí' 
augmcntando-lhes o assacar, e separando d'clles pela precipi- 
tação, tanto 05 princípios que lhes davam esse azedo, comnoj 
fermento em excesso que n'elles CvStá dissolvido e que mais | 
bres os toma de assucar. 

Apresento para isso três meios, a concentração lota! oupar-i 
ciai, a addição de assucar e agua e a aguardenlacão no balseiro.| 

Já sabemos como se deve eíTectuar a concenlniçãí» *li 
mosto, vejamos agora a sua utilidade com relação aos vinhiâj 
ácidos ou verdes. 

A concentração é benéfica pra as localidades onde a nn-] 
luraçâo não ê completa, e onde ha falia de assucar nas m^ i 
excesso do acidez. 

A rasão ifisto é manifesta se attendermos que por 
meio augmentámos com a evajtoração o assucar, e prtYÍ[tíliM 
o tártaro c o fermento que houver a mais. 
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Assim com este processo obtem-se o duplo resultado de 
aogmenlar o assnrar ao moslo, e de lhe diminuir os ácidos e 

íeinienlo <pic clle lem em excesso, sem a desvantagem de 
lhe introduzirmos cousa alguma alheia á sua natural compo- 
sição. 

Passemos á applicação do assucar de cana. 

Muitas vezes torna-se precário o emprego da concentra- 
rão pelo augmenlo de despeza <|ue exige o seu trafego, « pela 
quehra que dá no vinho ({uando os annos suo maus e os 
mostos são fracos, porque a evaporação necessita eslender-se a 
um subido grau. N'este caso pôde lançar-se mão do assucar 
de canna. 

Foi mr. Chapla! quem primeiro defendeu e propagou a 
appliração do assucar de canna aos mostos fracos. 

Em Krançíi é vulgar este uso de que não poucos lêem abu- 
sado. 

Sobre o dizer-lhes a quantidade de assucar que se deve 
juntar por pipa, encontro as mesmas diíBculdadcs (|ue para 
tudo mais; isto é, não posso adivinhar os inOnitos casos em 
que cada um dos leitores d*esles apontamentos pude encontrar 
os seus mostos. 

No entanto vou e5lahelec4ir um certo numero de dados que 
deverão guiar os vinhateiros no descobrimento da dose qae de- 
vem addieionar. 

Segundo experiências ([ue lenho repetido, pôde calcular-se 
que meia arroba ou 8 kilos de assucar por pipa, augmenia de 

1 por cento a sua percentagem alcoólica. Alé uma arroba (15 
kilos) por pipa não é prejudicial o assucar, sempre que o mosto 
o precisar. 

Quando se elevar a quantidade de assucar deve allender-sô 
ás condicOes do mosto para (jue não fique assucar livre por 
falta de fermento, porque se tal acontece o vinho socega com 
muita diíTiciildade e está sempre arriscado a repelir novas fer- 
mentações que lhe são prejudiciaes. 

È mqilo conveniente t|ua o assucar não contenha melado. 



melaço nSo se f1ecompí*P no trabalho do balsáro, T 
ferrrwnla depois de hrm dilnido nn agua. 

Para melhor .se roniLiinar o assiiLMr coni ò moMOr iMam 
em França a^iapcer uma porção do inoslo e jimlar-ttie o wncar 
quando a(|aelle eslfi para ferver; dessa maneira é mais bem 
dii^dvido o assuear e pfVIe enlâo dislribuir-se esM esp«*cie 
xarope e misturar-.v pelas differentes camaflas do ma<^. 

As camadas do mosto cosluinain tor tiO osnli metros 
grassara de umas ás oulm;^. 

I*) indispensável quf* o (-ha|NMi st* mergulhe depoisi áú 
nido f) assuear ao irroâto. 

Ha também toda u vantagem em i|ue a lempcniltint <U- 
rasa onde se eíTecloar a cortimenla nf^z então de 18" on :20^ 
duranie quatro on cinco dias. ^m 

Com Pintes coidado^ está fíromplo o vinho no 6m de (loíniff 
dias. 

Sc porém o viitlxt c ínimensaiueiiUí T«rdt< prtvisa al<!m úv .. 
aesHcar de nm oulro correrlivu. fftir é a agoa. 

Utiando lemos qm* vencer uma acidez exagerada, curlámi) 
.sempre esta. primeiro com a agua. r disfarrãmos dq»oiâ es 
conqinsto Cíim o asàucar. t o ,[\iv aronlecr M*uni;i limonatU 

A lembrança deste correclivu veiu-ine uma vez que esiivj 
no Minho, ao beber nunta locanda um vinho cujo Iravor pr 
cisaria, para ser desapercebido, <|uc me arrancassem sidImkí 
as oreUias, c. ainda assim, (piem sab<'? 

Kra irom silio anle* de Sanlo Thyrso. n local ponto" 
[Ntrla. cu fazia raminho para Visella e o calor e a ãède 
garam-me a apeiar n uma tal>erna que |>ara abi extste, 
esgotar um verdadeiro cálix de amargura. Mas a neccsâ dsdagi 
é m5e lU iíidnstría. dix n \e1h<i rifão, tf a.<âim foi ; a rc 
dp Ião atribulado Irame su^geriu-mt: a inlroducrào 
como correctivo auxiliar dos \ítdios verdes ordinários qai 
a estes se lhe» junte aljrum assucar. 

Não alianço pur mudo algum que o resultado d*esla mi; 
tnra dè um vinho tino c delicado, mas o que posso certificar i 
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^o mosto assim tratado produzirá um viitho agradável p 
Kso, ainda i|iie IVaco, que pagará soltejaiiienle com a sua 
valia a tlespcza fcilu uo seu fabrico, 

Sohrc a porção de agua ([uc so llic deve juntar, confesso 
quft nada posso dizer, mas a [ma vontade o :i inte.Ilígeiícia d(»s 
vinhateiros do Minho supprirá vantajosamente esta lacuna, que 
a <listancia a que eu eslou do Minho c as ditlkuldades que 
pur i&!»o eotonliu em estudar estes vinhas de perto, me «diiij^a 
a (Idxar intacta. 

A aguardente lançada com moderação no lialseiro foi in- 
dicada em Hr.iga pelo sr. Ferreira í.apa nas suas conferencias 
de 1870. 

K um iu'llo melhoramento para os vinhos venles. que, 
mesmo que sejam frescos e agradáveis ao paladar, precisam 
seiíipro de um augmento para a força que lhes falia. Mas esta 
verdftde, inaugurada pelo sr. Ferreira Lapa. tem sido contra- 
nada alé agora polo elevado preço da a^nanlente rectiticada, 
^c ia onerar o valor do vinho com um augmento de fabrico 
<pic o seu preço do venda nem sempre ifíualava. 

Agora, porém, está encontrado um meio líconomico qiie 
resolve ludo. 

De>'e-se isso aos importantes trahallios do barão Thenard, 
o do visconde de Saint Trivier, proprietários ambos de exten- 
sos* vinhedos, e apóstolos decididos das bo.is o provadas praticas. 
GMihí-ceram estos vinicultores que se pôd(í fazer essa lota 
^Uk baiseiro, com a^^nardcnte extrahida da balsa da vindima. 
Esta descoberta, que é de um grande alcance económico 
(Kua lodos nós, tem enormes vantagens sobretudo para a re- 
fíiâo do Minho, (pte \m\erii daqui em diante modificar o agraço 
J«s seus vinhos e rMbuslecel-»»s por iinia IVirma íacil e cuja 
despeza será largumenie coropcn>ada pela superiorid:tde futura 
do-i seus produclos vínicolas. 

Eiperiencias suceessivas. feitas desde 1865 alé hoje. pro- 
nto) que nenhum goslo ou cheiro desagradável fica no vinho 
thu tratado. 



Tive occasião de provar iillimanienU' em Fiança vinbos 
íabricndos com csla aguardente e de os comparar com outros 
de igual procedência c sem esse pieparo. 

A diíTercnça entre ellcs era manifesta e toda em favor do 
que linha levado a :igiiardente tirada do enlaço, que estava 
mais forte e sem o verdor que transparecia no que não linha 
tido aqiiellc correctivo. 

A quantidade da aguardente que se lho addiciona é sem- 
pre relativa ao agraço da uva. 

Deita-sc mais nos muito verdes e menos nos tpic o não 
forem tanto. 

Ksta porção pôde ser desde 2 por cento até 12 por cento, 
o que, allendendo â força desta aí^uardente, que costuma «i- 
de 4" Tessa ou 22" de Carlier e 58" ile Gay-Lussac, representa 
de 1 a 6 almudes por pipa. 

A aguardente da halsa é, como sabent^ exirahida do pé di 
vindima depois de se Ifies ler separado Iodo o vinho pela ac^ 
da prensa. 

Adiante no cnpilulo sobre disiillação veremos o modo 
que se consegue essa aguardente. 

Para nos servirmos d*ella para esle em[)rego é necessário 
parda-la de um anno para o outro. 

A aguardente é lançada no balseiro ao mesmo tempo qwí 
a uva, e sempre antes de começar a fermentação, quauiio o 
mosto pertencer ás qualidades mais verdosas. Nos nKislos roív 
nos verduengos, cspera-se porém, que a fermentação esteja 
!>em aleiada, para lhe lançar a aguardente. 

Durante o primt^iro tem[K), que succede a esle tempero, M 
sente-se dislinclamenle o cheiro nauseabumio da .iguardenl^. ™ 
desenvolvido pelo calor da fern>entação; mas pouco a pouco 
vae elle diminuindo com o c^«rer da cortimenla, até. [»or ul- 
timo, desapparccer completamente. 

E sempre prutleiíte não envasilhar, cmipianto o clieirri nàoj 
tiver fugido de lodo. Mr. de SainI Trivier costuma es()erar doi: 
dias depois mesmo de t|ue o cheiro tem desapparecido. 
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Quando t»sl(í correflivo s<í app!inar a vinlios íjup tenham 
£ft]gum nmliin), deve a agiiardpiito ser lançada no tialí^eiro 
cfuando o niostu tiver já fervido um pouco. 

Uma das cautelas 4|iie lambem deve liaver com os vinhos 
verdes é desenganar uma j^randc parle da uva. Segundo as 
fiDais auclorisad;ts opiniôiís c os resultados da pratica 6 sabido 
4^ue o fiigavo troca na corlíiueiíla cotn o mosto os seus prin- 
«ripios ácidos e fermentisr.iveis pelo álcool nascente da fermen- 
tação, que idlc abs<irve e tlin[>a como si' fosse uma esponja. 

A seguinte experiência do mr. âc. Saiiit Trivier acxusa com 
toda a clareza este roubo. 

Foram estd>elecit!os dois lialseiros com uvas iguaes; nm 

d*e!les foi aguardenlado na rasão de 6 por cento de álcool a 

IO(H. e o outro fermentou sem addição alguma de aguardente. 

lk*(>oís do vinho feito, foram avaliadas, como apparclho de 

Saieron, as respectivas forvas alcotilicas, e encontrou-sc 13 por 

ceJilo no que fermentou só, e no outro !(>,r)() por cento. 

Havia pois 'A^ti} de difíerença entre elles em vez de 6, 
cocno [larereria jusio, atlendenda á porção de álcool que se lhe 
tinha juntado. 

D^tísle resultado conclue-se que o engaç-o absorveu ^J)0 
por cento do álcool com i]uc se aguardentou a corlimenta. 
O meio que temos para evitar ou resarcir esta perda c 
liagaçar e procurar na dislilla^o do bagaço o álcool que 
»os falUi. 

São estes também os meios de que so serve nu*, de Saint 
Trivier. 

Fibricn ili» TÍnlio hranro ftii h»nç» 



Das cou.sas que mais me lem embaraçado no Iraf^o do 
^*nlifl, foi i\ explicação da côr excessivamente desmaiada que 
^voTíservam os vinhos brnncos francezes por mais velhos que 
^lí^ sejam. 

Em principio julguei que era um altribulo de certos vinhos 
fitios, mas uma occiusião concorri a um leilão, que leve logar 



lUk aUandef^a de Lislioa. de vinhos (]iie ah estavam depositados 
haria seis anoos. c vi esse^ vinhos, que de tinos triiam t|iiando 
iniiilo a Cl^r, Uio ilosmaiada rjii» nãa i^vccdiain o tom db mu 
limoQíkda. Esta de^illusão serviu apenas de agiirar mais a 
minha curiosidade c de tornar muls grosseira a minha ipo- 
rancia. Mas rasgou-se-nw o vóii eiri 1870. quando em Fraop 
visitei algumas explorações vinicolas e pude inventariar o sm 
material; toi então (pie de^-obci, eiiverj^onhado, o ijue era Ul- 
vez mysteríoso para rniin. 

A resolução do problema foi enaiDlrada na completa 
sencia de lagares, c no processo cpie ali seguem de espr 
as uvas brancas immediatamente á sua apunha. For este mm' 
o mosto não fermenta (empo nenhum rom a rasca, nemcoaa 
;^rainha. e não ('; inlhienciado por nenhuma das acções qoe 
nos nossos contribuem a dar-lhes nm colorido que 
fecha na proporção da idade do vinho. 

Prensas 



A prensa ?erve para extrahir o vinho que o pó 

A 3«a importância na vinillcaçâo é immensa, já pelolad*! 
do fabrico aperfeiçoado, já pela economia que resulla da soa 
inllnencia no augmenfo da producção. 

E quem aló hoje se tem contentado, como nós, rom a ait* 
liga vara e parafuso, comprehenderá com diíliculdade ogramV 
numero de modelos de prens;is que ha em França. 

As nossas prensas, iligo as de vara e parafuso, são ht» 
quando bem construidas e produzem fortes pressões; nmsãò 
caras, occupam muito espaço e leni um limite de pressiologo 
qnc o pftso está levantado, alem de serem extremamente de- 
moradas na sua acção. 

Todos estes; defeitos e inconvenientes se acham raoictli»* 
dos em alguns dos modelos que ultiutanienle apftanffienuiitt 
(^xposiçân de L\âo. Vftmos conheee-los. 

Foram quinze os cx|H}sitores de prensas que ali coDCOff» 





Murchund, Satnain, 

)onier, Hollet-Lebeau, 
Meunier-Tillard, Gcrami, Giiilleux, Boisson. Ducht\ el Curei 
lie Crusol. 

Df" todos esles fallarei apenas das seis primeiros, por en- 
ílrar reunidos nos seus modelos o maior numero de vanla- 
is que lemos a esperai- do aperfeiçoamenU) d*esle apparelho. 
,0s mais leriam lodo o calíimenlo n'um artigo ondo se 
entasse a historia das prensas tt liidas :ls suas variedatks. 
mas distrahiria aqui improiicuamonte o leitor do principal e 
uausú 6m pratico com. que estas linhas são traçadas, 
k Assim caibrei os nove modelos onde ficam Inclaidas as 
prensas liydraulieas de mr. Meunier-Tillard, nào por falta de 
considerarão por Iodas essas complicadas comliinações. mais 
engenhosjis do que realmente uleis. e passarei á apresentação 
das que entendi sci'em mais praticns. 

P As prensas hydraulic4is conso^íucm uma fone pressão sem 
emprego de grande esforro, n)a^ sào raí;is, volumosas e de 
diíficil reparação. 

L Anlês porém de encetar a descriprão di>s ditferenles mo- 
^los, devo declarar que entendo, que as l>oas prensas devem 

(bretudo satisfazer aos seguinles quesitos: 
Occupar um perpieno espaço, para que os outras Irabailios 
I fabrico do vinho não sejam prejudicados e estorvados em 
parle c«m a presença de um material extenso e inútil. 

Dar expedição prompta aos pés, islo é, sendo fáceis o 
krofnptas de baixar e levantar. 

Tirar da pé fptf se lhe confia todo o vinho que dle contéfn 
menor esporo de tempo possível, [wirqne a linal é para esse 
que se empregam. 

Fornecer uma forte pressão a troco de uma pequena força 
npretjada, pois que nisto vae «onsubslanciada uma grande 
ononua de pessoal com 
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^ IP sem fsla qualidado nenhum apparelho podo ser 
introduzido entre nós. 

E por ultimo ter um preço acceiiavel, ])ois é preciso (jrie 
o nieltioranientu não vá onerar com um custo excessivo opru> 
duelo que desejAmos aperfeiçoar. 

É pois em conformidade com estas bases, que eu jul{ifl 
acceitas ha nmilo por todos os que se occupam do trafego dos 
vinhos, que eu vou apresentar as jtrcnsas que escolhi dci 
todas, e que em parle, ou no lodo realisauí os quesitos i 
acabo de apresonlar. 

Entre o nosso syslema de prensas e oinodemo, existe, : 
de muitas outras, a seguinte difíerença: nas nossas é 0x3 a 
porca e gira o parafuso ao contrario das modernas, ondei 
geral este é Gxo c é a porca que voheia em torno d'elle. 

Mr. Moyne-Lagef, proprietário em Regny < Loire) aprcscd 
toii um systema de prensa pro[irÍa para ser ajiphcada na i 
vasilha onde a uva sotíreu o Irattalho da corlimenta. 

Para este caso o balseíro é revestido inleriorniente por es- 
treitas réguas de madeira de O"', 03 c distantes umas dasoo- 
tras um espaço igual á nieladc <la sua lar^íura. Estas regiws 
descem verticalmente ao longo das adiiellas oiHle são fixadas 
por |)equcnos pregos de arame c formam assim uma ouuts- 
dura por ondo escorre o mosto. 

No fundo do balseiro ha quatro varries de ferro solitb- 
mente aparafusados pelo lado de fora e que sobem até â tt- 
Iremidado superior do mesmo balseiro. 

Por estes varões p;issa-sc uma grade di» madeira que ti«i^ 
c^inça no fundo um quasi nada acima da liomba, e que servf 
para si^parar o mosto do pé, c pertnittir que aquellc se esfa|io 
facilmente pela torneira do despejo. 

A pressão exeree-se ilispondu sobre o engaço a atiiifa, (te 
mesmo modo qne se costuma fazer nn kigar, tendo unicamente 
o cuidado de a fazer pnssar pelos quatro varões; depois CúlkK 
cam-se sobre a adufa três rnalhaes, dois dos quaes são lamben 
cnGados nos varões c em cima deites c formando quadrado 




porcas 

urna chave olirig 
que pesa sobre o pé. 

Como se Té, este processo è simplicíssimo íí excessivamente 
pralico, mas sem utilidade para as grandes explorações, onde 
cada balseiro |>recisaria uma d'estas prensas, sem (|ue comtudo 
houvesse grande vantagem de sua applicação. A sua verdadeira 
utilidade o inerecimento é para os pequenos vinhalelros e 
mesmo para os habitantes das cidades que, desejando muita» 
vezes fazer uma p<'quena porção de vinho, Ihrs mingua o ma- 

Írial necessário c indispensável para o seu fabrico. 
E é tão geral o espirito dos reformadores ser sempre di- 
rigiíio para as grandes emprezas e tender para a realisaçao dos 
grandes commetlimentos. que não posso deixar de aqui, em 
nonne dos pequemos e humildes vinhateiros, dirigir um sincero 
. agradecimento a mr. Moync-Lagef pelo útil melhoramento com 

[le dotou o pequeno proprietário. 
Segue-se, em vista da lista que apresentei, mr. Marcliand. 
Foi o melhor modelo de prensas de engrenagens que vi na 
posição. O syslema desta prensa foi, ao que me parece, muilo 
bem concebido, e a resistência ú habilmente disfarçada por 
meio de uma tríplice engrenagem que a vae inodiGcando de 
roda para roda, de modo i\m um esforça insignificante pódc 
priíduzir uma forte pressão. Graças pois a disposição das rtxlas 
c ao aprovcilamenlo c augrneiUo da força empregada é fácil e 
nada penoso o trabalho d'estc apparelíio, com o qual se piíde 
nblcr uma enorme prrssão, sem grande despendio de força 
bruta. 

P Alem das vantagens expostas tem mais a de possuir uma 
espécie de freio ou travão, jior meio do qual se evitai que a 
pressão vá alem ila (|tje o appart-lho (xídií suj>porlar. 

Por este meio ha um limite de pressão fora do qnal a 
jrcha da porca é nulhi. e assim se garantem os Irabalhado- 
menos cuidadosos dos perigos que lhes poderiam resultar 
suu própria impericia e brulíi lidada. 
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ConsuJfTO pois osu prensa boa. mas temo qae dc^xw db 
.simplk.idado piiiuiliva cui qiir Uniios vivítlo seja iiiuiturudeo 
salto p»ra este systcmn. Dentais os apparelhos d'est8 ctpecr 
Iprecàiani ser dirigidos por indivíduos geitosos e prudentes, do 
que ha graiuic falta entre nós e são de diUicil arranjo. 

Ternos agora a prensa Samain. 

A prensa Samain (à genoux) figurou na oiijpotiçèú ik Pi- 
ris de 1807 c foi já apresentada no relatório que e. eiL^oir. 
visconde de Villa Maior elaborou sobre a mesma cxpo6Í(ão. 

Mas a que concorreu agora á e)L|)osÍL'ão de Lyio (em du- 
lavcis luclliorainenlos, e foi considerada Ião boa, que o profiho 
barão Thenard fez a sua ac(|uisivão, 

Na que apparereu eiu J8G7 eslava a pressão liniiladtw 
enlesanietito completo ihs quatro hiellas articuladas duu a 
duas, que c^mstiloiam as principais pe^as ú'(^iv apparábD.^ 
o seu ponto de apoio era fixo. Por isso ns suas vantagens mu 
palpáveis resuminui-se a evitar o altrito das porcas nopan- 
fuso e a economisar assim u^n favor da pressão quasi loilaa 
Sort^ni despendi<la. 

Mas na que faz o objcdo d'i^ta ligeira nolieia ilesafptn^ 
4Xii. por assim di/.er. esse limite de preítsao, porque o ponto Jr 
a|>oio muda de postura segundo <» augmenlo de pressão qiv 
prtH;isartims conseguir. 

O actual modelo (Gg. â!2) ê taml>cm formado porqoabfi 
biellas A', A^. A', A^ mas nVslo oasn ha um |iarafuso central fl. 
que serve de governo e regulador ao andamento da presto r 
que se conserva livre e isolado no ceittro das rodellati fí. Â, 
que conslituoni as duas extremidades superior c inferior du 
corpo das biollas. Sobre a rodella superior, c compleUmeaie 
liberta da sua acção, ha uum porca D, qiir ajusLi perfcilaineato 
na hcli('(> do parafuso. 

Alem (listo ha. como no antigo modelo, um paraftttoberi* 
«OBlal K. que sene |>ara afastar oii approximar as bicJbft^ 
f»MÍÇHo vertiail. o (|ue é si)slent;uK> |)or duas rogoas do (mtoÍ 
(pie atracam os centros verticaes das biellas. 




tal K no senlido de ap|M'oxi)nar ;ís IiIcIIhs tia linha voHícaI, r 
claro que a cxtrcmidrido inforior ilesceria e iria exercer pri- 
são noR malliaes 3/, visto que a oulra p\lreinidad6 superior B 
feslá firnití c inmiovel de enwnlro á porca D qnr lh<» aperlâmos 
pelu lado do cima. 

Kig. tt 




PtH^nan HnmnUt 



Jepois cm AK liielias se adiando \Trticaes, e no caso de 
precisaririutt obter uma maior enmpre.ssão. fariamos aliaixar as 
biellas A' eom o auxilio da m;iiiive)la A',. arutnjiaDbando sem- 
pre cauldosamenle a descida da rodeHa B com a porca D para 
(]ue esU conserve sempre a pressão feila e mudariamos ao 
mesmo tempo o pontn de apoio. 

D'esla maneira immobilisando oii tornando movei a extre- 
midade superior do lozango pelo jogo da porca D conforn)e 
precisarmos exercer [iresíão nova nu Iravar e garanlir a oLliila, 
poderemos chegar a realisar uma conipres^^ão oxaggerada em 
despendiõ de ;^rande força c com uma lil>erdade de acção qne 
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não liulia o primeiro modelo de 1807. E :io iDesmo 
conserva o actual modelo todas as vantagens do aniigo. porw 
que também a pressão se obtém sem i{uc os attrictos da des- * 
cida da porca ao longo do parafuso possam consumir forca aJ- 
guma á pressão que se exerce. Em visla pois de (udo isto e dM 
solidez e simplicidade d*esla niacliina considero-a como umi 
das melhores que appan;ceram, sobretudo com applicação para 
a extracção do azeite, onde a sua grande força compresstná| 
convenientemente aproveitada. 

A prensa GaiUoi, chamada também prensa liuvíjonhfjí^ 
era uma das novidades expostas, e para a qual chamo parti- 
cularmente a attenção dos vinicullores. 



^1 
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\*rtmmn. OHiiUot lalllmo modelo) 



Esta prensa é lo<Ja de ferro menas os ciiichos, que i 
madeira. 



10» 

A sua ílisposição afasta-sc complf^lamrnlp de indo que alí* 
jora leni apparecido n'eslc género de apparelhos. 

Pôde svr simples nu dupla: o modelo que eslava exposto 
duplo, isto V, constava de duas prensas, que trabalhando 
leniadamenle podem fornecer um Irahalho conslanin e sem 
blerrupcão. 

O seu machinismo é sustentado por (|ua(ro columnas dis- 
lateralmentc duas a duas, e tem o parafuso movei; é 
fie que desce em logar da porca, ao contrario do que acontece 
geral das prensas uiodemas. 

A descida do parafuso cxecula-se em primeiro logar fa- 

ido voltear á mão a rotla K até que a parte E assente so- 

re os malhaes, c depois é produzida a pressão por uma cspe- 

de pêndulo B que các verticalmente entre as duas columnas 

um dos lados, e que manejado em vac-vem communica um 

avimento oscillatorio a du.'ts secções de rotla dentada que ha 

varão liorisonlal (|ue serve de eixo ao mesmo pêndulo. 

É este movimento da secção qui* faz girar uma roda 

Tilada solire que ella assenta, e deslocar ao mesmo tempo 

[ias cavilh:is talhadas em forma de cuotta que cáetu alternada- 

ente n'uns ent;dlies que ha n'uma outra roda H que tem 

seu centro a porca aperladora, por onde o parafuso sobe e 



Uma das maioivs vantíigens doesta prensa é a maneira fa- 
li, simples e expedita de como eli:) se descarrega do pé con- 
Sdo nos cinchas pítr rraiio de um fundo falso que está preso 
ura dos lados, de maneira que, puxando para fora esse lado, 
ú fundo levantado ã medida (|ue se abaixa arpielle e todo o 
te despeja n'imi momento com a maior ligeireza. 
Vi traballiar esta prensa e posso attestar que o seu Iraba- 
bo é perfeito, fácil e prompto. 

O fim principal a que este apparellio se dirige é facililara 
livisão dos pês, S4*m augmenlar por ess:^ divisão o tempo que 
ordinário se gasta na sua espremedura. 
Pela divi.<ião obtom-se uoi rondimettlo muito superior c pela 

14 
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imna lij^PÍie/ji lOiíi tine iDiícJÍoiia pnilr ^'^ 
o pé lie cinro jiipas d*' vinlm. 

O defoitu que me assalluii n'osta pruusa fui a fornia qua- 
ilradu dos cinchos, que é coulraria, comu é sabido, á ijfualdaJe 
da pressão quií di:v(! haver eiii todos os pontos da tua^si 40» 
se espreme. Mas ainda assim ê um bcllo inodolo par;* ver fi- 
gurar nos nossos laíçares, suhro.lndo no úe. azviu», nndi' a siiíi 
grande foiça compressorra r dos{)('j<< faril auguram um M* 
resultado económico. 

A prensa Channet foi ransa do graiide fuilliui^iasuiií pira 
muitos dos visitantes da ox|MV^icão. que se seduziram laltw 
mais pela novid;uk' da fóima do qui! pejas vanií4{ens <|Ui-^ 
podem lirai do seu usn. ^ 

EffecliviUTHMílc a >iia di^po.-»ivã»' afasU-sc mnílo do jí^ril 
das pirusas. 






Prcfwm C^nrni4Ht 



O porpu principal doeste ajiparelho t» formado |v»r drii'./x- 
líndros de ferro, dos quaes um »'• n^ve.-ilido im 
tuna forte roherlura de cautcboOj e aiiduis 4vsík'> c\I 
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, funcclouain como ufo lacoiuador jnovido por nm voL»dUí, que 
I IraiiÃmiltÊ u sua acção a uma nxla df^iilada que está fix:) u uni 
I lios cylindros. 

O pé da uva é conduzido por uma calha de madeira D até 
I á juncçãu dos dois cylindros A B que a mordem á chegada e 
a espremem depois por modo qiic o mosto ê recolhido n*um 
prato inferior, que commuoica por uma mangueira Ccom a va- 
silha desliníida a recebe-lo, cmquanto ([uc o engaço, folhelho e 
a grainha sáe sujeitados através os cylindros a uma forte pres- 
^£ão e passados em se^oiida para o lado de frira^.onde tudo é 
" aparaiJo em gainellas. 

^ Não mo parece que este apparelho esteja dcsiilinado a sub- 
p slituir com vantagem as ailuaos prensas, pelo menos sem <]ue 
I modiíicaçdes muito serias e importantes lhe s^^jaQiinlrodnyJdas. 

■ O que se achava na exposição cusiava 180^000 réís, e 
dava apenas expediente, por dia, ao pé de dezeseis pipas. 

■ Â prensa Mabille, que reservei para o Hm, é aquclla a ipie 
Fdei preferencia desde que a pude bem coinprchondcr, esoJ'ro- ^ 

iii.Im .!t>sdi' que traUdliei com eila na exploração de nir. deS 
Irivier. - 

ísUi |>ronsa reunc, como >amos ver, lodos os rcipiisiios 
uecpssarjos a este género de apparelhos. Ocoup^i um tiuiilailis- 
espaço, ê fácil de manobrar, exerce uma forte pressão 
f sem demandar grande esfon.^o, t'*ni nm machinismo muito sini- 
[ pies ti solido, e não é cara. 

fl ^CM par;ifuso ó li\o ao prato do lagar e ap])roxÍma-se á 
primeira vista d:Ls antijías prendas de lanterna, das quaes com- 
tudu ella se afasia consideravelmente. 

Todo o sen arlilirio esLí na maneira tão sin)ples como en- 
genlwsa, porque cila oluiga a |Kirca a voltear em torno do pa- 
,rafuso //. A porc^n está lixa no centro de uma estreita roda 
j crivada de buracos e que destaca de si pelo lado debaixo uma 
[peça 6 (J^siiiUAda a sustentar a pressão c a receber âo mesmo 
[Icmpo, superiortuente, a extremidade de uma alavanca It. No 
prolongai iiento da p(!ça onde se introduz u ídavanca preinic uma 
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arliculaçâo D H onde se destacam duas l>iellaí< E, no fmi dl 
quaiis descansam sollas duas cavilhas £* de aço talhadas cí 
forma de apro de pcnua. 
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A alavanca Ipin uni mo^lnienlo de vac-vem. Quando &\ 
purrãmos sobem as caviltias cada uma por sua v^ e as biell 
alongam-se e fonduzein essas cavilhas alô resvalarem em fiir 
mais avançados; — tirpois au puxarmos a alavanca pn od 
desandam as biellas arríislando conisigo a roda em cujos fufi»! 
caíram iis ravijlias de açu. K rom a roda caminha a porca, < 
por esta fnrnia (jxcrcc a (iressão dca^jada. 

O proce-sso é igual lanlo para descer como para subir, i 
deve haver a cautela de nmdar as cavilbiis em roníonniiyd 
ao fim <|ue quixprmos conseguir. 



Assirli qui' pára oti diiiiinue sensivelfríéntc de éscorííf ol 
"ipiido íln jic fetiram-se as chavelas íjim fecham os arcos 
cincho, c a!arga-sc os(c mivtando as mesmas chavetas tfM 
mais furos para dianle. 

Por càlc meio é dispensável a caía e o desinauchaineiilo 
do pé, e basta este singelo artificio para augmentar a sua cif- 
cumfcrencia c quebrar a força que retinha o mosto nas divtr- 
sas cavidades que se tinham eslabolocido no inleríor do mesa 
pé e que craiu suslentadns pela uniformidade de presjíão ci 
área. 

É occasião do falar na vantajos^i subsiituicãu da corda qui; 
habitualmente nos servimos para apertar os pés ({a vindima. |h 
commudo e económico emprego dos cinchos modificados po 
mr. Mabillc. 

A corda tem contra si a morosidade da operarão e falia i 
apoio sufíiciente na parte exterior ilo pr, o o sen custo, avalia 
pelo numero de cordas que se estragam tlurante o tempo qu 
utn cincho pódc ler de (hiração, c na falta de um asseio 
luto indispensável a todos os tráfegos do vinho. Como ranU 
gens ha em favor <la corda o largo liabllo do seu emprego, i 
que já não é pouco. 

dom relação aos anligi>s cinchos, que abraçavam a circuu 
íercMcia do pé scmangmenlo nem diminuição, linha a cordai 
manifesta vanlngem*dc acompnharo pena descida, permittindo 
o pi'oporcional alargamento d'esle, o que produzia om graaik 
beneficio, |»orqnc facilitava urna desltK:a\;ão proveitos;i, que Aí 
xili.-iva muito a saída dn liquido: mas hoj»'. qtie os cif» ' 
demos Icfui a faiuldade de eslenderá \'Hiladc a sua .-■■•v »* 
lia rnsio ncnlninia que evile a decidida |Mi'fr Tmria tio-i rir 
a nâo Ser A implacável nrtão da rotina. 

Alem dos cinchos híi uma onlra peca cotnuutm eiii qã 
todas as prensas. 

Consta ella de uma siuíples grade de madoir 
Igiial ao da adufa. e quc dcscansi por ilentro dos • 
o [>rato do lagar. 
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stiliie um melhoramento muiu> racional c n(.*<j4issario ao gru|io 
das condições que devem acompanhar as hous prensas. E^ 
accessorio é a snbstiluição dos malhacs ordinários pela chac 
da crinoline, que ua iig. 27 é represenlada pela parle F, G, ij^ 
L A exc^Uencia da troca deduz-se logo á primeira vista do sim- 
ples confronto entre a pressão exercida (>eios antigos ni;tlba*N 
e a distribaicão da força efTecluada cuni a trhwline. 



Drai2iag'em dos pés 

Mr. <le Sainl-Trivier inventou um syslema de dnuiiagtni 
DOS pés da vindima, que fa(^ilita ainda mais a prompla o coai- 
pleta saída do liquido, e que tem uma enormissiina imporLiii- 
cia no trafego vinícola. 

Este systema, de que lambem falia o sr. visconde de ViJk 
Maior no seu relatório sobre a exposição de 1867, obteve já 
duas medalhas de prata, sendo uma delias conc^^didapelojun 
da exposição universal de Paris de 1867. 
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E muito simples a applicação d'fí$le sysiema, do qual eu 
mesmo pude apreciar os óptimos resultada^ uiis vindimus de 
1872. que presenciei na exploração vinícola do (jastello do 
Thil pertencente a mr. de Sainl-Trivier. Gollocaram*se uo ÍB- 
terior dos cinchos e sobre a grade que assenta no fundo »ii 
prensa uns cones licos de ferro fundido, Iig. 28, que s5o bipar- 
tidos c cheios de fendas longitudinae^. que Ibc rompera a mi- 
l>erficie ije lado a lado. 
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O nuiJUMO destes cones é relativo á circumferencia do pé; 
jjudtiii ser 10, 15, 20, etc. 

No centro e junto ao parafuso fixo de que se usa nas pren- 
sas moderuus é coilucado um mais avantajado do que os ouiros 
(Og. 29). 

Depois de assim dispostos, deila-se sobre olles o [lé que 
desejámos espremer. 

Agora, estudando os resultados doeste arliOcio, vemas que 
gão elles palpáveis e evidentes; as porções do pé mais em con- 
aclo com os cones largam de si o liquido que contém e este 
)assa através os cooes, anles mesmo de que a pressão se esta- 
)eie<;a. 

Dejjois, quandu ;i pressão se exerce e a adufa baixa obri- 
gando com a su:) descida o pé a diminuir de volume, são im- 
pellidas as diffcrenles parccilus de liquido, ijuc estiverem espa- 
ladas pela massa, a escoarem-se pelos cones para cederem o seu 
igar ás parles srtlidas do pi\ Assim é manifesta, repito» a pres- 
com qmr, usand<> d*esle sysleina. se pôde espremer um pé. 
E por Cata forma nunca fica vinho retido nas cavidades 
e se formam no interior do pé, nem }ia precisão dos cortes 
cavas que, sem este mdhoramento, eram indispensáveis para 
completo esgotamento da meda vinaria. 

Na bica |)or onde se estxírre o mosto do lagar para o ca- 

luco, costumam os nossos vtnicultores collocar um cesto de 

íme para eslorvar a passagem dos engaços c folhellho: em vez 

cesto, usa mr. de Saint-Trivier umas carapuças de arame de 

has muilo Gnas. A vantagem d'esle systeraa sobre os cestos 

muito altendivel, se nos lembrarmos <iue n'estes fica sempre 

algum mosto collado aos vimes e nos seus interstícios, que não 

lanla em azedar e coramnnicar o acido acelico formado ao 

mosto, que em seguida os atravessar. Nas laes carapuças n5o 

mlecc isso, porque nem o arame, |»or ser muilo fino, ofle- 

ao mosto a mesma superíiciu (jue o vime, nem a lava- 

íiii d*ellas é tão demorada como as dos cestos, que precis:im 

itar de molho por algum lempo para lograrmos le-los íisseiados. 
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Acondioionamento e attestação do vinho 
nas vasilhas 



Depois dl' riMisiderado feilo o vinho, proccdc-se ã sanf 
âtí bá!soii'0 ou lagar o lein logar a sua cnvasilliaçiio. 

N*esle trafego, obtem-se pela decantarão nma qiiiílid.vjpftel 
tihho â qae os francoZPfi írhaninm mtre-gottfte. e outra, fornf»] 
cidà pela acção da pt-fnsa sohro a balsa, que ellrs dí-.-íig 
(lór Pm de prose. 

Servetn-se lambom cm França dos Iprmos do vmlm. àl 
primeira, segunda e terceira espreniedura ou sem. para fairrj 
coldiecíT por sna nrdcm a suptMioridado dVMes prodnrlos. 

Na íhaiór parlo das localidades que [lorcnrri é tisti inisln* 
rar o sumo da primeira cspremodiira (viu de presse primiên 
srrre) cdrti o qntí fòl simplesmente decantado (mêre-fjtnáUÚ 
tta tí\^^(\ dè Uma qnarla ou quinia parle do primeiro, com Ir 
i]ttaHos oii quatro quintos do segundo, e os produclos pt 
hldíifi da sogtmda c terceira e?premadura nSo são mislnradi 
cottí os tinhos finos, e ?á\ entram em lolo com os tinKttsi 
fiarios, que :ili conlier.em por vinhos de quantidade. 

Nos toneis conlinuam ainda os vinhos a fermentar iat 
mais, quanlo maior é a addiçSo que levam do rinho da esp 
nieditra da balsa. 

ÍVJa praticíi <pir lenho lido dVslas cousas, cosli 
UianíÍ;»r alostnr as vasilhas que levam vinho tinto frac 
íiidlos tintos fmles o nos brancos deixo sempre ficar *>m 
nlil palmo e mnis, sobretudo nos brancos. 

A rasíio d*esla dilTerença está na índole especial de 
uln destes vinhos e lambem na impossibilidade que lia ii«l 
iocnr tiesde logo as vasilhas a valer. Os vinhos tintos fr 
demandam menos trabalho de fermcnhiçrio. e. por isso % 
quasi feitos )lo balseiro. e dispensam com vantafiem a et 
nuaçan tie qualquer arejamento; mas os tintos fortes faxcf 
muito no lonel, e agradecera ainda por algnm tempo um 
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è a ffcrrtiènlntSd. E, mèsmò còtíio garáfifia, 
Jppois de (cfriííhado loJÒ n trabalho feriticnlfesciveJ, julgo mais 
soguro o vinho novo rom nm pouco pm vasio. protegido pela 
camada dè ácido carbónico, qué llie àliafa a stiperficio de ^^^^ 
cUttiTO ao bombeado íífí|)feí*ior da tasilha, do íjue Paítíndo 6he- 
gar o vinho alé â altura do baíd^nfe í; h^tíjeilaiido aquclld âo 
acccsso fácil do ar. Mas o que me (íarecò vantajoso, com rfé- 
peiiò aos vinhos for(^s í]hp trabalhaiti, seria para os fracbs im- 
mensámchtc arriscado, p pfíí" Isso jctlho setnprc todo o òtiidadò 
em òs atestar diariamente ali qtíc òs pa^sa batocar bcííi. 

Olivicp de Serres manda atestar com agoá 6'á vihhds for- 
tes até ao nata!, bomo meio de òs òxygenar è lhes favarétéf 6 
resto da fermentaçfio que clies precisam. 

rios brancos tenho chegado a deitar dois e ires palmos em 
vasio, ou tarilo quanto é preciso pura que nenhuma csfíiítía 
sÃíA pela batoqueira. 

Cotn C5ta cautela consigo íjde 6 flriho áe faça mdilo mais 
deiiréssh. ò que aclatc e limpe iriais cedo do íjtie òs qilc s9o 
fabMcados sem este cuidado; porqiic aproveito erii (írimeil-o lo- 
;»ar todo o fermento, que sobe envolto cotii a òsftiJina, para a 
necessária fervura do vinho, c decidis tilillso ít tttesma espliífii 
na sua queda para o fundo, p.-na me fíTccluar no vinho uma 
toldgèm natura! e proveitdsá. Nó ehtaht» vi bítí tfiiillbs {ymM 
de França, especialmente em Borgonha um syslfema cOTllfrat*ld; 
,ihi atestam todos os dias o vinho novo durantte ds piittíeiros 
perioílos da sua segunda fermenlação, de maneira qUe a eS- 
píitna c mais impurezas saiam livremente pela haloqui'Íra. 

Quando os vinhos s5o fracos, costumo collocar-lhe na ha- 
loqriuira um simples syphão de folha carregado dte agua, corrt 
o tini de (jennillir a necessária fuga ao acido carhonicb, senrt 
sujeitar o vinho a ter repetidas renoracSes de ar. 

Em alguns pontos da Françn e na Alsacia, onde muitos 
vinhos precisam desde o seu começo um rigoroso syslema de 
aleslamento, usam de um artificio muiln simples para facilitar 
inspecvan dàs ^-av^iilhns; inlfoduzchí pêlo 
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centro da batoqueira a tubuladura inferior do um frasco fs. 
pbcrico, que alem d essa possue uma outra boca volUida sik 
periormentc em sentido contrario á (]uc se enfia no baloqur- e 
pela qual se deita o vinho, ou para melhor me explicar, mu- 
gine-se uma garrafa cora o addicionamento de um outro fjar- 
gallo em sentido contrario ao que ellas costumam ter, e far-k'-ha 
uma idéa perfeita d*cste instrumento. 

A disposição do frasco que é bojudo e de vidro branco, 
pennitte o acconimodar um certo deposito de vinho, muito c«»* 
venicnte para exercer um atestamento automático e alem disso 
facilita a inspecção das vasilhas, denunciando, uãoaóasque 
precisam ser novamente atestadas, mas também as que nio 
tivei^m o vinho limpo c soce^ado. 

Estes batoques servem lambem para a conservação do vi- 
nlio feito. 

No Rlieno não atestam as vasill^asdu vinho novo. Oni(ic>ti> 
ê deitado em toneis excessivamente sulphurados e trasfq^ 
no dia seguinte para novas vasilhas, onde ellc fica em vasio 

Quando os vinhos novos se conservam nmilo doces, 
selha mr. de Vergnette a sua mistura com o pó, t]ue se tiw 
formado nas mesmas vasillias cm que elles estiverem. C ijuandu 
ellas forem pequenas ha mesmo vantagem em lhes inverter k 
posição do batoque para d'cssu maneira confundir bout o li- 
quido com a lia. 

Este trafego é sobretudo muito importante para os \m\m 
brancos. 

Na Hermitngu e em algumas explorações de Hordcus, con- 
servam o vinho, depois de ter terminado a fervura, ctn barri- 
cas collocadas de motio que o batoque fica de lado e ee^jjk 
continuamente mergulhado no vinhu. 

E vulgar cm Fraiiçii um oulro sistema de atest;uiM 
(jue tem uma certa originalidade, comí|uanlo não soja 
É o feito com calhaus de silex puro (pederneira branca), qoé^ 
se lançam pela batO(|ueira na proporção neccss;tría para pre- 
euclierem o esparo i|ue estiver em vasio. Este meio tem muit? 
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Utilidade para o caso de não haver vinho igual ao que precisar 
ser atestado. 

Na passagem do vinho novo do balseiro para o lonel pro- 
caraiD em muitas localidades de França que o vinho vá ainda 
momo, para que mais depressa continue o trabalho fermentes- 
civel que ainda deve experimentar. 

E pela mesma rasão nas explorações mais bem cuidadas, 
como Cios de Yougeot e outras muitas, não entra o vinho na 
cave ou adega subterrânea sem ter terminado a sua segunda 
fermentação cm local menos fresco. 

A passagem dos balseiros ou lagares para as vasilhas é 
executada por meio de simples tubos quando as disposições 
locaes o permittem, ou com o auxilio de syphões c bombas, 
mas rarissimas vezes é feito pelo nosso systema de caneco. 

Gomo acondicionamento para os vinhos brancos, fabrica- 
dos de bica aberta, costumam em França lavar as vasilhas 
coín a agua resultante de um cozimento feito com a grainha. 
Igual prevenção será muito conveniente para os tintos excessi- 
vamente maduros. Ê uma fónna de dar a ambos algum tannino 
que por vezes lhes fált:). 



CAPITULO 111 

CONSERVAÇÃO DO VINHO 



Gomo m «tendo o viobo — bajes da snacooienaçAo — meioi dcaconsCfoir — traifego — filtrs' 
gom- collagCB — alcoolisacio—caxoIn— calor— friu—deciricidute — baioquei bjdrif|il|pp — niíar- 
lafanirBlti 



O vinho, já eu o repeti n^um folheto que escreyi ^re o 
enxofpe e vinho^ não me parece ^ ultima expressão do il^al;»alhQ 
intimo e continuo a que eslão sujeitos os seus eleo^ntos ,coq- 
stitaintes. 

O vinho é apenas um dos graus da combinação a que eçses 
elementos chegar.-im. 

Assim, pois. SC cuidados próprios nfio suspei;Ld£;refn q ca- 
miuliíir d esses elementos, ou não regularisarem a sua marcha, 
passarão eUes ili.^ Iranslormarão em ti'ansforniai.:ãu ^\è ^ yii)a- 
gre, c chegarão Gnalinunlc. desconjunclanfjo e (leslru^pdo-se íl 
sua primeira harmonia, aos grandes lescrvulorlos dçt .u^ititfc^s^ 
d'onde partiram, que foram a terra, o ar e a agu;i. 

A rx)userva^'ão do vinlio r portanto bageada ua dos^'uiçãu 
de tudo que possa alimentar o movimento desorganlsadiJti' iWs 
seus elementos. Ora, como os fermentos do vinho são os seus 
principaes agentes perturbadores, ou pelo menos os auxili^ires 
de Iodas as perturbações, é d'eilcs que procuramos desembíy;(i- 
ça-lo. 

lia difíerentes syslemas que conduzem a esse fim, e coiip 
de todos se apresentaram provas ua exposição, de todos f^)arei 
aqui. 

Estes systemas são uns tendentes a desembarcar p y^^ 
dos seus fermentos, outros obrigados a aniquiljir-lhe a s^9 '^' 



çâo iJfíslniiilora o outros einfim luicossnrios para o iftolar ih in- 
fluencia Dúciva do ar. 

No primeiro caso lemos as trasfegas, as Oltrações e as col- 
lagens, no segundo o emprego das aguardentes, do enxofre, do 
calor, do frio e da electricidade, no lerceirn somos auxiliados 
peio alcslanicnto, pelos balot|ues livdraulicos e por ultimo pelo 
engarrafamento. 

Trasfega 

lMlii(Ao é^êÊUtnSnQ—tfoehã » rm i fl ^aM mi^peiÊntitMKta»ám—rwMut 
«d* — tntkfA â «fthUro. com (rpMo, raiopif in t Mie, nvmplo Jo «. KraRdSn fwit%, t tm h t, t 
tMu *|p HvtoUih Oailtot » htilm. 

Chama-se trasfega a mudança do vinho de uma va^^illia i^ar-^ 
outra. Muitas vezes, porám, é esta designarão synonvina da .st^L 
paração que sotlre um vinlio da sua lia ou liorra, e tu>nrundp- 
se por isso com a chamada postura em limpo. A trasfega é 
geralmente uma verdadeira decantação, pela i|nal scpariroosn 
parte liquida e clara do vinho das suas fezes. 

Este Irafego, em geral. (' uma necessidade ordenada {h>1íi 
trabalho incessante a que o vinho csld sujeito, que dá conu) 
resultado ímmediato a deposição de mnito pé no fundo da va- 
silha, e também uma garantia contra as alterações que esse pi- 
pôde produzir no futuro do mesmo vinho. 

Conforme a indole esj>ecial dos differentes viniios, assiai I 
variam as epochas em que os diversos vinicultores \éem por ha- 
bito executar este trabalho pela primeira voz. 

Cada localidade tem sobre isso as suas leis, e. algumas ha. 
em qu6 se não trasfega nunca, e o vinho é vendido sobrv a 
mãe. 

Estes usos são filhos da i-xperiencia e consi^rvados nA. 
sãmente por séculos de existência. 

Paru os vinhos fracos ha o preconceito de que elles [tenlem 
em ser trasfi^ados. Dizem que a mãe os alimrnta. E. si> % 
trasfega não é cuidada, ha toda a rasão n*este receio, niio 
porque a mãe os alimente, mas porque de um lado a diamadi 
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mãe ou lia que está no fundo e tem barrado interiormente as 
paredes laleracs da vasilha impedi^ a evaporação, e por outro 
o acido carbónico (|ue de si desenvolveu na segunda fermenlação 
que o vinho soíTrcu depois de envasilliado, o envolve dissolvido 
por (oda a sua massa e o abafa na parle superior onde a mãe 
não chega. 

Ora tudo isso perde o vinho quando a trasfega é mal feita, 
porque enlão o acido carbónico ú repuxado e perdido durante 
a sua brusca saída pela torneira, e não encontrando depois o 
vinho a precisa substituição na vaslitia para onde ê mudado, c 
natural que aíTrouxe e perca parte das suas qualidades, clie- 
gando mesmo a poder estragar-se, 

E isto p Ião verdade, que é sabido que o vazio protluzido 
n'uma vasilha cni que se deitou o mosto c que é atestada re- 
gularmente, diminue progressivamente á medida que o mosto 
deposita. 

Por isso, alem de outras cautelas de que adiante tratare- 
mos, c indispensável, pura a conservação d'estes vinhos, que 
elles sejíun trasfegados para vasilhas bem oleadas c pintadas, e 
das quaes se não retirem os lartaros que Ities revestem interior- 
mente as paredes, |ii>ri|iifi então ha menos perigos para a eva- 
poração e o vinho [Hir esse lado já não devo estranhar a dcs- 
mamadella. 

Em França, c para cá, uasiu ponto, regulam os mesmos 
nDolivos, são trasfegados logo em fins de dezembro os vinhos 
fracos, os de mais annos e os clieios de fermentos. 

A rasão da aiUecipação d'esle trafego em favor d*esses vi- 
nhos eslá explicada, nos primeiros pda promptidão com que 
elles se constituem, e para os outros pelo aiicesso da borra que 
depositam e da qual convém alliviar o vinho. 

Os vinhos medianos, os de annos seccos e os ricos em as- 
sacar supportam bem até fins de fevereiro ou principies de 
março. 

É n*essa epocha que se trasfega no Baixo-Rheno, na Côle- 
d*Or, na Gironda, no meio dia e em muitas outras localidades. 



N'esses vinhos, como não avulta a matéria ferroentesciini^ 
não ha perigo em os delxnr até março, c ó esta (aiubeni a e|KH-i 
cha que luaís convirá á iiiaioría dós nossos vinhos. 

Nos generosos e licorosos pode cspvar-sc csso In 
até princípios da primavera ou mesmo para mais tarde, q 
estiverem bem acondicionados. 

Na Suissa trasfega-se a primeira vez em fevereiro e a s^u 
gunda cm fms de ntaio. 

No geral, porém, é pratica estabelecida trasfegar semprp 
antes de â2 de uiar^o c inspeccionar as v;isiihaã desde m^djj^y 
de dezembro. ^^H 

Ha cointudo alguns usos provados por bons, ijue conTejn 
consignar aqui. 

Os vinhos brancos, por exemplo, agradecem uma i 
excepcional que lhes aviva o aroma e concorre muilo pua i 
sua melhoria e clarificação. Tenho sempre seguido esse sjs- 
tema e sÓ tenho a louvar-me de o haver téilo. 

Ao enva:íilhar lem de ordinário o vinho branco uma 
panlaccnla e teirosa, que qtiinze ou vínie dias depois, pouco 
mais ou menos, é substituída [m' uma apparencia leitosa e es- 
branquiçada: é então ipie desde logo se deve etiecUiar u jui- 
UH>ir:i trasfega, que liua o vinho ila sua borra grosseir^i e IW 
garante um aroma e frescor, que perderia inevilavelmenle, 
esse cuidado, pelo conlaetn [iniloni^ado de Ião má coiii|»anlu; 

Esla trasfega é us;ida taudiem rrKn os cel«!bres mosc 
de Frnnlignan. 

NVsles vinhos segwMuse as trasfegas eoui |Hnii'o inlerval 
de uhk'iH a outras. 

(Àmto disse, tem :i prim«'ira quinze ou vinte día.<i depoi? 
envasilhado, a segunda vinte dias depois <la printeira, a ittt» 
ra um mez depois da se^mida e a quarta um loet daptift ib 
terceira. 

No Languedoc produz-se um vinho croado nas viohtlmi 
de Samt-CFÍlIes, que é conhecido por Tokai princc5.se, e prodo* 
zido pela planta chaouda Furmint que é origiaaria da Liuft- 
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gria, onde se iiá o celebre e característico Tokai. Esse vinho 
trasfega-s« dois ou Ires dias depois de ser envasilhado em to- 
neis fortemente enxofrados/ e tem a saa segunda trasfe^ ao 
despontíir da primavera. 

Os Sauternes são geralmente trasfegados a primeira vez em 
novembro c fortemente sulfurados por essa occasião. 

Nos nossos vinhos, tanto tintos como brancos, é lambem 
uso trasfega-los >inte e qualro horas depois da sua primeira 
envasilhação, com o fim de os descarregar do enxofre que as 
uvas recet)eram na vinha, e diminuir-lhes por consequência a 
intensidade daquclle gosto. 

Tenho obtido sempre betios resultados do emprego doesta 
medida preventiva, e sei que, alem de outros, um dos nossos 
mais importantes e ioteliigentes vinicuttores da Extremadura, 
o ex."" sr. Francisco Pinto de Vasconcellos, tem conseguido por 
este meio preservar as suas enortues colheitas do lerrivel e des- 
agradável gosto do enxofre. 

Effeclivamenle encontra-se bastante enxofre, misturado 
cem o pé (jne o vinho dei>osila no fnndo do tonel durant^í as 
vinte e qualro horas que ali se conserva, e este facto seria já 
niuilo haslanie para provar a utilidadí- d"esle trafego, se ainda 
drpois o s;íbor o cheiro do vinho não viesse corroborar a \w- 
m\\vx\ ac^ão desle trabalho. 

Mas ronvnn declarar que eslas trasfegas não invalidjin a 
cporha ein qm\ «tmo já vimos, se deve rcalisar este Iraballio 
pel;» primoini vez. para j?aranlia o segurança <la conservação do 
vinh<», e \'m\ 'm\\\\ a(K*it;is rmii luis aproveitáveis supplenientos 
au nrjis que Irta dilo. 

São corisidiTadas más cpochas para trasfegar as que coin- 
ciíiinn C4>m u rebentar dos primeiros botões na vinha, o nppa- 
knento da flor, e o enegreci mento do cacho. Tamlteni não » 
bom eHectuar esse trabalho durante a lua cheia e deve antes 
esjierar-so o quarto minguanle. 

É possivei, asião certo, que estas ultimas reflexões ilesjwr- 
Icm um Mjrriso d« compaixão em aiguns do» cavaHieiros qM 
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'me honrarem com a leitura d'estas linhas, porem como esi 
lrab:ilh(i iiãu niira a fazer-ine passar piir ei^pirito íorle, mas tão 4 
sÓDU'ule o transmitlir Iodas as observações que tenho colbidúc; 
da leitura dos mellwres eenoloífos. do Irato que lenho lido coa^ 
alguns irdles, e da ininlia própria pratica e o estudo qnoUdía^ 
no^não posso deixar de confessar aqui as minhusduvidase coi^ 
vicções, sem me prender com as que possam nutrir os tiofisc:::^ 
dÍvci'sos vinícultores, e que aliás eu respeito muilo. ^J 

Por ultimo, com relação á epucha da trasfega, direi que, aP| 
gundo as mais auctorisadas opiniões, devem ser lrasfegad<M 
cedo os vinhos brancos ligeiros, os lintos fracos c os que pn 
cederem de várzeas e forem carregados de matéria femeote 
eiveis mais larde, os maduros, verdes e duros, c que em ^ú 
não íouvrm trasfegar os vinluis sem que estes estejam lrans[w- 
rentes, socegados e feitos, do contrario seria trabalho perdiíloe 
escusado. ' 

Posto islo, estudemos as melhores condições de tempo eoc- 
casião para o trafego que nos occupa n*esle momento. 

As condições climatéricas mais vantajosas são aponta 
pela columna barométrica, que então deve estar alta, o que dí 
ordinário corresponde a lempo sereno, frio e claro. 

Tem-se conhecido que este lempo auxilia a deposição ác» 
vinhos, e por isso se tem escolliido sempre esta circumsluicii 
para trasfegar. 

O vento norte favorece lamltem os quesitos apoi 
porque c o vento mais certo e igual em temperatura. De roani 
cedo é a occasião reputada mais vantajosa para realisar 
trabalíiu, por haver então no vinho a menor evaporação 
vel. 

E nunca se deve mexer no vinho, seguindo as opÍDÍOes 
mais peso, com tempo chuvoso, enevoado c húmido ou 000 
vento sul. Porque eslas condições despertam sempre no finh* 
um cerlo movimento que lhe levanta a borra, e o tum é 
maneira que a trasfega seria improfícua, e o vinho ficaria tk 
bom depois )l'esle Irakdho como o estava antes d'elle. 




Resta-me failar das caulrlas que devem acompanhar a 
orgailisação HVsle trabalho. 

A primeira cousa a fazer t; ailíviar o haloqiií: iJa vasilha 

que vamos trasfegar, para qtie ao introduzirmos a torneira o 

vinho que sáe pela liomba seja subsliluiHo pelo ar que enlrar 

pelo batoque. Sem essa prevenção entraria esse ar pela bomba 

^e iria forçosamente deslocar e levantar uma parle da borra. 

Fig. 30 



HaUttrn«tor Bninlhn Roi» como prevençíLo i»nni n trMHÍean 



Devemos lambem entreabrir a Icirneira, quando a metter- 
mos, para que o vinho passe por ella e empurre o ar que cila 

[leva e que sem isso seria forçado a alravess;ir o liquido o a 
levantar na sua iiassagcm uma parte do pé. 

Afora isto, (|iiando desejarmos fazer a trasfega em boas 
condições de garantia [íara a ronservação do vinho, devonios 
collocar o meu siilphurador {ou qualquer outro, se o ha, que 
preencha o mesmo íim) enfiado na rolha que l*ipa hermetica- 
mente o batoque da vasilha que vamos despejar. 

Por este artificio substituiruos dentro da vasilha o vinho 

[qnc corre da torneira pelo acido sulphuroso que se forma no 
apparclho c entra pela batoquoira, aspirado peia saída do 
mesmo vinho, c conseguimos assim abrigar sempre a siq>erli- 
cie do liquido com o vapor sulpliuroso que, acompanliando o 
vinho na ilescida, o protege c preserva de Ioda a communica- 
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ção com o ar, se ao mesmo tempo applicarmos um lubaj 
:i condiiccâo do vinho atr dentro da vasilha pura oade o qoe- 
remos mudar e que n*<isstí caso deve lambem ac!iar-se convft-J 
nientementc sulphurada. 

Mas ainda que o transporte do vinho se faca em polèt,] 
aioda assim temos vantagem na applicação do sulpharador 
pela forma indicada, [Hirque se resguarda d'essa maneira a mi- 
perfaie da massa vjnaria existente dentro da vasilha [lor lodo 
o tempo que durar a trasfega, e, alem d'ísso, alcança-se odi- 
reilo de suspender quando se queira a mesma trasfefja, èm 
que o vinho se estrague, como oconlcci* no que fica cm vaziu, 
devendo coniludo, se a trasfega se interrompi', fechar .suni(in'3 
torneira collocada no tubo do sulphtirador, ou ir^tdtsiiiiiir |iirj 
um batoque solido e de pau aipicllo jmr onde passava dur;iiit&j 
a operação o tubo do apparclho sulphurador. 

As primeií-as trasfegas, porém, que tiverem logar com vi^ 
nbos forles e doces podem ser feitas sem cuidado atgimi, sem*] 
pre que forem executadas em janeiro, porque esses vinhos ga-j 
nham quasi sempre com um arejamento por essa e[»oclia. 

Na Uorgonha caslumam trasfegar, no primeiro armo, 
março, maio e setembro, e no segundo em junho e outubro. 

Usa-se muito em França collocar nos funis de maileira un 
peça, a que chamam batoque do sígnal. Dg. 31, que 
por Gm marcar o atestamenlo da vasilha c evitar o (b'rrama-' 
mento do excedente do vinho que estava no funil. 

O aviso é dado por um assobio existente em B, qae é ali- 
mentado, emquanto a vasilha não está cheia, pelo ar que s 
entrada do vinho expulsa pelo orltício A e logo <]ue a fatia 
do assobio adverte de que a vasilha não pôde receber mais 
nbo deve carregar-se em C para que a rolha D possa enir 
no interior E du batoque e im[>edir o derramiunenU) do vini 

Como já tive occasião de dizer cm outras occasiões, iâo4 
bom fatigar o vinho abandonando-o a uma queda desampara* 
da, quer esta seja da torneira para a cclha ou canlaro. qocr 
de toda a altura da vasilha para que ellc é mudado. 
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EviU-se isso enfiando, lanlo no bocal da torneira de des- 
pejo como na extremidade do funil que recebe o vinho, uns 
pedaços de mangueiras de couro ou lona, que desçam ató as 
respectivas vasilhas e nnioriccein assioi a rudeza do choque. 



Unlo<iue df slsnat 



Não são poucos os vinhos que achalam com as trasfegas, 
por causa das pancadíis ijuu soíírem, e (jue os despem da fra- 
grância e avelludado que [Missiiinm anirs. 

Ha, que cu saiba, qualro modos de trasfegar, a cântaro, 
com syphão, com mangueira c folie, ou com ijoniba. 

Vamos agora pas>'ar em revista lodos estes syslemas e 
apreciar as suas vantagens e defeitos. 

A trasfega a cântaro é morosa; fatigante para o vinho, su- 
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jeila a uni giaude arrpiniíínto t? as perdas im|ioilanUíS, se som- 
marmos todas as pe(|uenas port-ues (juc regam o pavinienlo da 
adega durante o tempo da mudança. 

Alem d'isso é cara pelo tempo que se gasla a eíTecInar-se. 

Com o syplião oderecc esle trabalho nma grande comnio-^ 
didadc e eronomla, mas só pode eííecliiar-sc ipiando as. vasi- 
lhas SC adiarem cm posições certas e determinadas, e tem aol 
mosmo tempo o grande defeito de levantar toda a borra, que o 
aspirada conjunctamenir í^om o vinho. 

Por isso só pôde servir para miulannis de vinho qne esti- 
ver com])lelamentc livre do pc, ou para o (pie se trasfegar sem 
o menor escrujiufo ou cuidado. 

A qne é fíMla íom inaiigurna e folli^ exeeu1a-si^ servindo-j 
nos de uma mangurira de lona de í,'"30 (pouro mais ou ine- 
nos, conforme a distancia a qne estiverem as vasilhas), qoe 
commiiniea por »niba$ ns cxireinidades rom uns canudos 
mndpira aos qtiaes ella está fixa. Pnra nlílisannoso seu pre>li-l 
mo ii)li'odu7,inios csles canudos nas bombas das vasilhas ii< 
que nos formos occupar, lendo sempre o cuidado de começa''"] 
mos aquella introducçfio [}ela bomba da vasilha d(*spejada, ft] 
terminarmos esle trabalho pela que estiver cheia. 

Logo que as duas vasilhas comnnmicarem enire si por Dieiol 
da mangueira assim disposta, começará o vinho a correr da 
vasilha cheia para a que u não estiver, aló que cm and>a.s liaja 
o mesmo nivrl. nefiois lermiii.i-se o reslo ile trasfega p()rdois 
iiKulos, ou a[tplicaiido um lolle ^lande ou uma boniba premeulí 
ã baloquiMra *h vasilha rlicia, e obrigando a passigem do vti 
nlio restante através da mangueira por uma forte pressão 
ar injeclailo no interior da mesma vasilha; on retirando a ma 
giieira c completando esla operação com a trasfega a Mnlaro^j 

No primeiro caso, isto é, usando <Ío lolle ou da homba, su» 
jeitâmos-nos a promover no vinho alguma lurvnçâo, pela pr 
vavel remexida que as ivpclidas e fortes injeeçws (Jn ar pode 
causar na borra, arejámos também immensamente o vinho, 
vemos-nns a braços com um trabalho f;iliganle e que obrip 
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acquisição de uma bomba ou de »m íolle grnndí' e construído 
expressainenle para esse serviço, o (|U(^ não fi muilo barato. 

No segundo caso, terminando a trasíegít a caniaro, ganhâ- 
nios seguramente HO por cento, visto cjuc metade do vinho, de 
ambas as vasilhas se forem da mesma totaçãa; passou por seu 
pé sem o menor inconimodo nem despeza. 

Por isso, sem me atrever a classificar de perfeita a tras- 
fega feila com mangueira e cântaro, coroo se acaba de ver, 
entendo liavcr n'e]la um ^rrande aperfeiçoamento, c uma con- 
Bideravel economia com relação á que é simplesmente execu- 
tada a c^inlaro. 

Em Franea i; muito usada esta trasfega, e a dirigida com 
} íotte. 

Em Monipellier vi uma olliciíia exclusivamente destinada 
i fabricar os utensílios necessários para este serviço. 

O prero do par dns canudos de pau, que rematam as ex- 
midados da manguerra, ora de á francos c 50 cenlimos [lara 
que linliam 40 [nillinietros de diâmetro interior, o. de ií íran- 

e 75 cêntimos para os ípic tinham 15 millimctros, 

O custo da njaugueira de lona era para os primeiros de 
1 franco c 50 cêntimos o metro corrente, e para os segundos 
le 1 franco c 75 cêntimos. 

Devo notar i\\iv, para este género de trasfegas, é indispen- 
lavel o uso das válvulas de segurança nos postigos de íjue já 
los occnpámos. 

I Mas quando este trabalho se (|uizcr etíecluar por meio de 
bíangueira sem perigo da acção do ar, pôde utilisar-se uma in- 
jrcnção do ex."'' sr. António Brandão Pereira, cavalheiro que 
já liic a honra de apresentar aos meus leitores na occasião em 
que tratámos dos d((Terente.s sy.stemas de balseiros. 
j A parle malerial d*cste apcrfeiroanicnlo ê representada 
f)clos dois barrotes A, fí v pelo travessão C d'onde parlem 
duas ordens de cordas que abraçam as vasilhas. 

ferionnente no pavimento da adega 
'uns buracos que ilevi» haver enlre as vasilhas, sendo Iam- 



bem separados por dois anneis de íerro /). G existentes nos 
prumos que reúnem as dilTeroules piírles do frechai, n qoal é 
dividido em lanias parles quanlas as vasilhas e articulado por 
charneiras parciaes que permitlem baixar-so separadanieolc 
qualquer das suas parles. 

Fig.3í 
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Invmçfio do «r. BrandAo Pt^relr» 



É|siiiiples e engenhosa a maneira como estas diíícrcnttf 
disposiçikís auxiliam a trasfega. 

Tratamos por exemplo de trasfegar a vasilha E para F, 
para isso baixámos a parle do frechai /, que corres|)onde i 
vasilha despejada, a qual erilão fica sustida pelas cordas e eqiõ* 
librada pdo excesso d(t |M!So da vasilha clieia. 

N*esla posi(;ão niellcmos a mangueira e operámos a Iras» 
fega de metade da vasilha se ellas são iguaes, ou d'uma parle 
d*ella se o não são, mas em todo o caso o IÍ({uido Goa no 
mesmo nivel cm ambas as vasilhas. 

Chegando a esle momento, era o caso de laufannos nâO 
do syphào ou do cântaro para muilarmos o vinho rcslaiite, roas 
pelo syslotna do sr. Brandfu» Pereira hasta que um hoinea 
desequilibre a vasilha F, obrigaudo-a com tuu supptemento d0 
peso a que desça mais um pouco para que o viulio rorra (ir 
novo c se estabeleça uma difTerença de nivel que augrneolari 
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progressiva e aulomaticamentc pelo peso do mesmo vinho em 
proveito manife&lo da brevidade da Inuifega ahí ao completo 
esvasiamenlo da que desejámos despejar. 

Este systerna, porem, emquanlo a mim, tem o contra de 
só poder ser appticado a vasilhas de pequena lotação, pela 
falta nas adegas de um guindaste, e de precisar de disposições 
muito especiaes ainda que simples c plenamente compensadas 
com o seu bom resull;ido. 

A fora isso julgo-o perfeito e de um grande alcance eco- 
nómico para todas as localidades em que se usarem de pe(pie- 
jias vasilhas. 

Vamos agora tratar da trasfega feita com o auxílio de uma 
tM)mha. Mas. anitos <le encetarmos esse c:i(iitulo, devo dizer ai- 
jLíuma cousa com relação a alguns systemas ile lioiuliaseiuprc- 
gadas nesse srrvirn. 

E consideraila prejudicial á trasfega a iMirulia (jue exercer 
verliralmenlc a sua acção sobre o vinlio. quer essa acçào seja 
premenie, como acontece no apparellio Laburllie, quer seja 
absorvente como em nutras marhinas do mesmo género. 

O motivo desta condemnação está explicado no desarranjo 
que qualquer d*essas acçiies vcrticaes occasiona na borra. Em 
vista d'islo. julgou-se por muito tempo ineffir^z o auxilio das 
bombas para as trasfegas dos vinhos sobre a borra, até que 
modificações succcssivas e felizes realisaram o óptimo syslema 
que vamos apreciar. 

Ilnmlias 



As bombas tèem tomado até liojo mil formas diversas, que 
lhes toem sido dadas [telas exigências das suas dilfercnte^ ap- 
plicaçues, ou pela caprichosa phanlasia dos seus muitos con- 
structores. 

De entre os modelos que íc viam na exposição, havia 
onze destinados í[iíasi exclusivameiUe á trasfega do vinho. 

Os nomes dos seus expositores eram: 

Mrs. Peletin, Gailloi, Eldin, Vantelot-Beranger, LeLon & Re- 
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don. tíonard, Boisson, Begard, Caslie-Talma. V. Marguier e 
Vigoureux. 

Alem (l'estc.s, liavia os modelos cspeciacs para irrigação 
e incêndio de mrs. Nculel, Duinonl et (íaignard, Boucbanl 
Guyon, Lambert, Noel. c Lefebore. hydronelledeinr. Burnel- 
Robins para rega de jardins, e o apagador de incêndios tie 
mr. J. Foresl e uma bomba de esgoto do syslcma Keim-Goch- 
viod. 

Dos modelos que vi e estudei para trasfega do vinho, apar- 
tei dois que vou apresentar aos nossos vinicnllores. São estas 
as bombas de mrs. Pelclin e Gaillot; os outros, não obstante 
realisarem boas trasfegas, não satisfaziam, como os acima in- 
dicados, a lodíus as mais exigências da Irasfe^^a do vinbo. aem 
lêem a requerida solidez e necessária duração. 

A utilidade da bomba n*uma adega começa a sentir-sn 
desde (|ue se envasilba o vínlio cm mosto c continua a eiercer 
a sua tão económica como benéfica acção cm Iodas as tras- 
fegas que toem logar durante os mais trabalhos de conser- 
vação. 

E immensa a economia resultante do emprego de nma 
bomba, não só por se evitiirem as continuas perdas de vio ho, , 
que escorre dos potes que o transportam c salta eni golfafl^H 
do alto d'elles, quando um movimento mais brnscn se faz sen- 
tir nos seus conductores, como também [)ela presteza com que 
se obtém a mudanra di' um vinbo. que por este meiodispeoa 
nmilo do pessoal empregado, podendo calcular-se oito a doie 
pipas o vinbo que se trasfega com uma bomba cm cada hora 
de Irabalbo útil. 

Binquanto á sua iníluencia no futuro c boa eonscrrarão d)i 
vinbo, é ella assignalada pela possibilidade que Im cm trasfe- 
gar ao abrigo do ar, o qual prejudica os vinhos frocos c ilelii* 
lita os fortes e generosos. 

Nenhuma das bombas que vou descrever têem rcserralorío 
e ambas cilas vão beber directamente á vasilha ou deposito 
que pretendemos esvasiar. 
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Mas, cmqiianlo a mim, esta falia é mais uma qualidade 
d'eslc apparelho. 

O reservatório torna m<iis pesada a bomba, dííiiculta por 
isso a sua facit deslocação, e tem apenas vantagens nas bom- 
bas de incêndio. 

Wessas o reservatório diminue a força de aspiração pelo 
insignificante comprimento que então precisa o tubo aspirador, 
c augmenla assim a força de injecção, ulilisando n'esta ultima 
toda a força do motor, c obrigando d'este modo a agua a ele- 
var-se a grandes alturas. 

Mas esta disposição particular e quasi indispensável nas 
bombas de incêndio é sem importância para a trasfega do vi- 
nbo, por isso que a altura a que precisámos eleva-lo é sem- 
pre inferior á menor força injectora de qualquer bomba de tras- 
fega. 

E alem d'isso, sem o, reservatório conseguimos ter um ap- 
parelho mais leve, menos caro e mais apto para executar todas 
as trasfegas do vinho, taes como as trasfegas ao abrigo doar, as 
sulfurações e as filtrações. 

D*este modo vae o tubo aspirador da bomba exercer dire- 
ctamente a sua acção na vasilha ou deposito que tivermos a 
despejar ou cm trabalho. 

Para o caso em que precisarmos arejar o vinho, o que é 
vantajoso na primeira trasfega de alguns dos nossos vinhos 
mais cheios c doces, temos a facilidade de o fazer soltando 
o vinho da vasilha para uma celha, onde vá mergulhar o tubo 
aspirador. 

Este processo é muito usado nos lotes, depois de se have- 
rem canalisado para a dita celha os difTerentes vrnhos que 
precisámos misturar. 

Preciso, comtndo, acrescentar que ha bombas dispostas 
por modo que se podem utilisar com o reservatório e sem elle, 
e citarei para exemplo a de mr. Marsal, de que trata mr. Louis 
de Martin no excellcnlc livro sobre os apparclhos vinícolas do 
meio dia de França. 
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Mas iiVstas encontro eu Unias as ilritvanU^rns já 
nadas para as bambas com rcscrvalurín. 



RaniltJ IVlflin 

VMh linnilia nnniuanlo a n)im rí^nnc lodt^ os roqiiisilos dt' 
uma boa bomba do Irasíegn : ó sobda, iM»rlaliI. siiavv ao nuim»- 
lirer, o deslocíL uma grande {jorçiio de vinbo í I !á \i\p^ em caJa „ 
liora). fl 

Tem o jaclo conlinuo, fornecido pela disposição |Kirtir,nbr' 
e aforquilltada qne toem os seus tubos de aspiração c injepi.Ati. 
e auxiliado |H'la esplicra ijuo posstie na sua parle anterior, e 
que faz abi as fimcrões de gerador do forva, eomprimindouiiw 
porção dtí ar «fue exerce uma jiressão ronslante sobre u li- 
quido, c rc;|:ula u bom andanienlo e prompto despt^jo ih 
bomba. fl 

Rg 33 ^ 
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O corpo central d*esic apparelbo é do latão, lem qualw 
válvulas de mclat solidas e bem ajuslada^s c a tubagem 
pecliva de raiil elimir para receber e conduzir o vinho. 



o lubo de aspiração é nívpslido inleriormenlc de arame 
galvanisailo, mas o do iiijiH:ção disjx^nsa ("ssa disposição. 

Trabalba movida por mua ou duas alavancas, conforme ó 
a força que prulendermos emprogar, mas é sufficicnle o movi- 
mento produzido por uma só alavanca (* um cunlrapeso. 

Esta bomba cusla posta em List)oa á porta do comprador 
ou nas estações do caminbo de ferro 76è50() réis. 

É muito simples o modo por ijuo se monta este apparelho 
para a trasfega. Colloca-se elli' eníre a vasilha que vamos des- 
pejar e aquelia para onde o vinho vae ser mudado. Enroscam- 
se de um e otitro lado da hoinba as uniões dos ludos de injec- 
ção e aspiração, indo o primeiro d'esses tubos, o de injecção 
B mergulhar na gar^^aleira da vasilha que precisamos encher, 
^ o segando, o de aspiração, C enroscar a união que tem no 
:u extremo na boca da torneira, quo previamente deve ler 
o collocada na vasiliia ijue nos propomos a trasfegar. 
Feito isto, resta apenas abrir a torneira da vasilha cheia e 
girar a alavanca para que lodo o liquido passe para a 
ha vasia. 

Quando a trasfega for executada por nni só homem deve 
tllocar-so no extremo do lubo injeclor um baloipio de avisi», 
lie acompanha os pertences da Uirnba, c ipic sorve pra 
[Iverlir o hoincni que trabalha do nH>mt-n1o em que a vas4lha 
EkfH onde SI? luuila o liijuido si* atha rlieía. i* ent (pie elh* pur 
ou^c<|ni'ncia deve suspender lodo o moviíiKMiln iia Umilia •; 
:hai a luineira da vasillia que pretende esgotar. 

Este hatoipie ê íorrnnilo por iini lubo curvo que tem na 
lia parle superionnu assobio j4 tfig.3l)i:ujos\lvo éalimeiilado 
do ar, que a entnida lio vinho arreuiessa para fóra da vasi- 
la, p. que é conduzido até á b<Va do ;iâsohio [x>r uni eslreilo 
lanal que ('iH're inteiramente ao lado do mesmo lubo. 1'or isso. 
epois de ajustado esse batuque fia ^'argaleira ila vasilha eco- 
lecada a trasfega, se faz sentir um sylvo agudo lodo o lempo 
|ue durar a operação senilo a falta do assobio o signal pre- 
»so para parar o trabalho da bomba, vislo que este siienck) 



accusa que todo o ar oii gaz que a vasilha despejada continha 
foi subsliluido pelo liquido tjuc Irasfegâmos. 

Graças lambem a esle batoque denunciador, é facii e coni- 
moda a ííscalisação sobre a actividade ou mnndreice do boouin 
que mover a alavanca da bomba, [)or(|ue, sem que a va^ulha 
eslcja completamente cheia, só pódc o sylvo deixar iie st? ou- 
vir pelo descanso forçado do trabalbador, e assíni ao mem^ 
tempo se pôde ajuizar da presteza ou morosidade do Ira 
pela força ou brandura c-om que grilar o assobio. 

Ha um certo accessorio, que lambem íiírura entre os oh 
silios que acompanham a bomba, que tem toda a importaiicii 
na envasilhaçãD do vinho om moslo, o etn geral sempre qoci 
tubo de aspiração vae mergulhar no liquido o não é dir 
mente unido â torneira pela união que o termina, lilsse 
sorio é um rallo, simllhante aos que se usam nos regadour 
que, nos casos ullimamente apontados, se enros<;a na exlríimi- 
dade do tubo tle aspiração, para que o folhelho, a grainlta ou 
qualquer corpo estranho não possa invadir o corpo da bomba 
e entupi-lo ou desarranjar as Vídvulas. 

Conhece-se que vac começar a passar vinho turvo qiiaiidd 
sentirmos um ligeiro sussurro no interior da vasilha proxiifl 
á torneira. Esse sussurro accusa que o tubo aspirador, não 
encontrando vinho bastante ([ue o encha compleUimenle, ahs 
ve também algum ar. Então, como essa absorpção de ar ftM 
remecber a borra, devemos suspender o trabalho da bomba e 
terminar a trasfega a cântaro. 

Sooibii liailli>l 



Tem muitas applicações esla bomba, que so pôde i 
rar como um utensiliu indispensável pura (|ualquer explomc 
agrícola. 

Serve ella para casos de incêndios, rega, trasfega do vic 
aguardente e azeite, c, alem d'isso, é um |)oderoso auxiliar ] 
eITectuar a sidpburaçãi» do vinho e da vasilha, e paraaeoelenr 
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a fillração dos dilTerentes líquidos, como vinho, azeite, licores, 
ele, pela grande força do absorpção que possue. 

A sua man(*ira d** funccioiíar í, \muco mais ou menos, igual 
á que já vimos descripta no modelo Pelelin, com relação ás 
Irasíegas dos líquidos, mas leni a mais em seu abono uma 
provada aptidão para auxiliar a sulpliuração e a fdtração, e 
também se {)resta a todo o instante a um exame fácil das vál- 
vulas, que podem ser revistadas a cada passo com a maior 
simplicidade e presteza. 

^ Esta ultima condição é do maior interesse para a maioria 
das expioraçtles que estão fora dos centros da população e en- 
tregues aos seus próprios recursos. 

Assim o que n'outros apparelhos necessilaiia dos cuidados 
especiaes de homens competentes, é aqui desnecessário pelo 
exame das válvulas que o mesmo homem que trabalhar com 
a bomt)a pôde eíTectuar, sempre que algum obslaculo se apre- 
senta ao regular funccionamerito do apparelho. 

Pig. 3( 
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:Qaaibn do tramfpfía (O-nUloti 



Como já disse, nsa-se d*esta bomba nas trasfegas pela mes- 
ma forma que da Pctetin, e adiante veremos a maneira de a 
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utilisar na su!plinraç4lo c na fillraç5o. A ropresenta o Inl 
injecção, B o lubo de aspiração, C o haloqufi do signal, £a 
torneira com a respectiva união, F um rallo para rega, G wúk 
para os lubos, fí i-ailo para collocar no tubo de aspiração f 
evitar o seu entupimento, L deposito para o ar e regulador di 
pressão. 

Todo o apparelho é de ferro, menos as válvulas, noiOal 
diversos pertences, que são de latão. 

Ha modelos com alavanca e outros com volantes. 

Estes últimos cansam menos o trabalhador o passam no 
mesmo tempo mais liquido do que as de alavanca, sobrPlodo 
se calcularmos, não o producto da primeira hora, mas oresol- 
tado final de um dia de trabalho. 

O custo doesta bomba completa para lodos os serviços ide 
7áíOOO réis, sendo de alavanca, c 76^500 réis sendo (Jêj 
volante. Est<*s preços são feitos em Lisboa á porta doconp 
dor ou na estação do caminho íle ferro. 

Utiando SC pretende utilisar esta bomba |)ara incêndios i 
regas, acompanha os seus petrechos uma agulhela M jwra iih" 
c«ndio o um leque D para ref;a di' prados c jardins. 

Esta bomba, aliiii das vantagens apresentadas c-om relaç 
aos agricultores, seria de muita utilidade para uso de todos I 
municípios que não têem material para o serviço dos tnc 
dios. 

Por meio d*este apparelho barato e fácil de transporlan 
local do sinistro, leriam os municípios uma garantia contrai 
fogo e uniu receita resultante do seu aluguer aos lavrada 
que lhes compensaria largamente o diminuto capital que cu8 
a stia acquisjção. 

E ao mesmo tempo seria este um dos meios práticos (tan 
fazer conhecidas as suas vantagens dos proprietários mco» 
abastados, c fazer despertar no animo dos ricos a neccssidftife 
de introduzir este melhoramento nas suas explorações. 
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Esta bomba sendo ninilo boa para França, pela facilidade 
que ali ha de a reparar ou snbfltituir, lem graves inconvenien- 
tes para nós pelo atrazo cm que se acbam algumas nossas in- 
dustrias e manufacturas. 

L No entanto devo aqui fazer menção d'ella pelas vantagens 

T^Iativas <juo llic cnonnlrci. 

Vi esta bomba pela primeira vez em Lonac, na proprieda- 
de de mr. Henri Marins porto de Monlpollier, c desde logo mu 
seduziu o seu bom trabalho, a extrema simplicidade do seu 
machinismo e o asseio com que se pode usar d'clla. 

L Alem do que, confesso, que não entrou em pouco na mi- 
nha apreciação o ve-la figurar no material vinario de utn dos 
vinicullores mais intelligenie e csclarccitlos t|ue a Fran^ii pos- 
sae. 

^ Achava-se lambem esse modelo na ♦'xposiç5o, onde de novo 
o pode estudar. 

I O corp<) da bomba é do ferro fundido esmaltado iiileriur- 

Tnenle de proeelana, mas este aperíeíçoamenlo. i|uo IIkí dá 
Iodas as garantias ruulra a fcrnigcm, e a U)rti;i um iliis nui- 
delos mais assciados que teiibu visto, é origem para nós de 
obrigação de o n'[)iidÍMrmos. Porque ([ualqiier desarranjo que 
podcsse haver n*cssn esmalte, seria para nós uma cansa de 
inulilisa(;rio compIíHa do ap[)aL't!llK), attendendo que não unha- 
mos (piem em ÍViitn;-'al a souljcsse concertar conveniente- 
menle. 

Foi este o cítnira que eu lhe achei. 

|- Hniqnanlo ao seu jogo de válvulas é solido, simples e quasi 
de impossivel desarranjo. As válvulas sHo representadas |»or 
limas espheras que o girar do embolo hz deslocar c que o 
[»roprio peso obriga a retomarem a sua firimcira posição. 
K possue ainda mais um aperfeiruamenlo muito útil, que 
Iradozido cm vantagem do homem quo ;í iizcr trabalhar. 
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Es(e :iperfeiço;i mento asssignala-se no modo por qoe 
move a alavanca, qufi é Iiorisontalmenle, e que por isso occi-^ 
sioDa menos fadiga de que o trabalho vertical que é usado na 
maioria das bombas. A aspiração tem logarpelo orifício Cea 
injecção pela saída a e 6, conforme a commodidade do serrico. 

Fi«.3íí 



Somba de traafL^ita (XCltUn) 

Não obstante porém todas as qualidades que acabo ^ 
apresenlar, e que me parecem inconleslaveis, não posso em ab- 
soluto aconselhar esta bomba. i|ue alem da questão do esmal- 
te, está ainda longe de poder ser a[)pl içada como a bomba Gai-^ 
llol, em todos os tráfegos de uma exploração viaaria. 

Filtração 

Aeçio dl ninctA— íiumartMÍtlidfi— vanbiiMtftidaEnQUinu— 4i|»liei(teáiBiiM4 
r«« — «cfla lio rarefftcl(J4- f ib ImiuIu Gaillul njnoiecftendorM — «p|Mr»nnValiM)r •■«Midii 
Pinla. 



Esta operação reduz-se na sua extrema simplicidade. < 
é sabido, a coar o vinho através um corpo que possa interoe* 
piar na (lassagem todas as impurezas (jue ellc contiver em : 
pensão. 

Chamam-sc filtros aos coq)os que se fazem atravessar p(4»' 
vinho, c igual nome se dá geralmente aos apparellios que 
tentam esses corpos. 

A depuração do vinho está geralmente na me^ma rela 
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lia densidade iks filtros e o mesmo acontece á demora da ope- 
ração. 

líisla ultima parle iião está ainda, ({uc cu o saiba, resolvida 
satisfactoriamente, c causa um grande embaraço a este trafego 
destniindo-lhe as suas maiores vantagens. 

Este trabalho não presta sem que dè um grande expe- 
diente. 

O fim d'elle é a brevidade. Para ser ulil é preciso qiip ga- 
nlie tempo sobre a deposição natural do vinlio, scni o que se 
toma desnecessário e ocioso, e pôde ser vantajosamente sub- 
stituida por uma collagem mechanica. 

()s resultados que se obtèem com bons filtros sâo juuito sa- 
lisractorios paru a limpeza do vinho, mas deixam muito a de- 
sejar se emprehenderníos o seu completo afinamento. 

A filtração aclara unicamente o vinho, sem nunca lhe 
rasgar de todo um resto de ennevoado: pode dizer-se íjue o 
escova, mas não lhe tira as nódoas. 

O ejípelhado, a verdadeira afinação, o cryslallino, são qua- 
lidades que só podem ser produzidas pelo tempo ou antecipa- 
das pelas boas collagens. 

No emtanto a filtração é um dos meios indispensáveis 
|)ara a educação accelerada do vinho, c são immensas as suas 
vantagens económicas. 

Â limpeza prompta dos vinhos sujos, o possivel adianta- 
mento das Irasfegas, o aproveitamento rápido dos pés, a sepa- 
ração de coitas mal cnquegadas nu demoradas n'nm vinho, 
mil outros Irafegos, comprovam por certo a sua reconhcci- 
L'i utilidade. 

Nos filtros que eu i(iiilieroeirectUH-se simplesmente, cuíiki 
|á disse, uma uperaçãu njechauicfi; mas não me parece tiuiito 
iíljcil o estabelecimento de filtros que, quando não cbeííuem 
substituir absoliitamenle a acção das collagens, melhorem 
uito a ojHíração da (illnição o obriguem o vinho a uma mais 
lomplela deptuação. 

A maneira d'isso se conseguir seria, julgo cu por algumas 
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Icjilallvas que lenho ensaiado, emprej^audo qualquer gi 
adequada às circumslancias nos primeiros fillros que o vinho 
atravesse, e deixando aos últimos o cuidado de purgar o vinlii) 
da acção clarilicâdora que os anleriorcs llic tivessem íeitu es- 
pcrimeotar. 

É verdade que para isso se necessitava de crear um motor 
que obrigasse o vinho a forçar essas passagens com a mauma 
rapidez. 

Mas esse motor está achado pelo sr. Ferreira Lapa im » 
afíplicação da rarefacção a esle Irahallio, e assim resl;» a iv 
colha da miichina mais expedita o pratica que devo elTertiiar a 
rarefacrão cm mirlhores romlivOos económicas. 

Para Isso lembro a bomba de mr. Gaillol, que. alem tio 
seu provado préstimo nas trasfegas e ua sul|>huração, |MVlt^ 
ainda n'esle caso olíerecer um bom auxilio, c^imo já live ocra- 
sião de verificar. ^H 

Esta bomba, sem ler as pretensões do ser equivalente^ 
uma macbina pneumática perfeita, accelera muíto $alisfarlori:t- 
menle a passagem do vinho através dos filtros. 

£ por ultimo convém não e5([uecer que este trafego de bl- 
Iração precisa, como todos os mais que di^em respeito 9o vi 
nlio, ser feito ao abrigo do ar. 

Na exposição appareceu iim moilelo de Vollmar, quep^ 
a descrever. 

Esle apparelho é c^inslruido de folha de fern> bastante so- 
lida c immensamenlo simples em lodooseumachinismoiatcrDO. 

Como a estampa o representa, é uma caixa de fónua qua- 
drangular um pouco afnnillada para o seu lado inferior, que 
trabalha sustentada por quatro pés de madeira. Dentro d'esa 
caixa ha dois fundos abertos circularmente cm diversos pMto 
e no meio desses fundos existe uma grade. 

Os filtros são feitos de compridos sacos de algodão. íaiin- 
cado especialmente para esle fim, que se enfiam pur fura de 
amas armadilha."^ tendentes a sustentarem de conlínuo a bmíút 
superfície fdtradora. 




Esses fillros sài» ^jjusladus nus tjuraixjs do fundo superior 
terminando :i sua purtc mais oslrcíla e liaixa nos furos do 
fundo inferior. E a grade ijuc se acha no c^nlro dos fnndos 
serve apenas a amp:irar a parle media dos filtros c a evitar 
que elles se encostem uns aos outros. 

Dentro dos filtros deiía-se uma portão de carvão em pó 
i|ue se vende junlanimile com o apparellio, c a que o seu in- 
ventor cbania nuír de íillcul, que se fornece já pjeparado para 
exercer uma completa depuravão no liquido que suimietlcrnios 
á tiltração. 

N'um dos lados do appan-lho lia nm lubo de nível que re- 
gula a entrada do Ii(|UÍdo, feita supcriurmeute com o auxilio 
de uma bomba de trasfega. 

I A saída efíectua-se pela torneira que se vè na parle mais 
baixa da caixa. 
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Vi Irahalhar rslo lillro e só posso dizer buiu delic, [«Jas 
resultados que ilie vi obter, noenlrelanlo. como parlicularmonk' 
ainda o não usci^ seja-ine licito o apresenta-lo cora a dcíidi 
reserva. 

O seu auctor aprescnta-o para a fdlraçQu. não só do vi- 
nho, onde effecli vãmente elle me pareceu evcrcer uma benéfica 
acção, sem os defeitos que se encontram na maior parle dos 
filtros que conheço, mas ainda para azeites, xaropes, licores. 
cerveja e para todo o liquido que necessitar a acç^o depurati- 
va de um filtro. 

Colla^em 

Fiu il'«M trafeg» — a um nmitãáat d m da Intfrga — cnUa^u ancluiiúu ^ H«ki— » 
MÍUl MOflllS — c'ondiitni>« iluuiiia hiwi onlb — as rúllju fhnoaLu a M omam lialim — cnNa S— Wi- 
inforlaMla tttla cferaçla— taiu que ta ocmoí ttnlwt iètm (TcMo tl9fit«— k âCrAu da cotUtMk em» 
oonaervadora doi riãbM — diacrODC-a d>ila oim^çIo fntn m «íqIum Untoi « os brwMot — riMiJai •* 
«ilei dIIídm — onaslilo fimprã \an wiW irai' j1 hu — cwnrtw nwewarla t — cnlla i apwimht M w- 

A collagem e a purificíição artílicinl é necessária an vinho 
e cx)ncorrG muilo para o seu afinamento e conservação ((uaiidu 
c bem applicnda. 

Deve seguir-se ã primeira trasfega como um coniplcmenlu 
da eflicacia d este serviço para a limpeza do vinho. 

A primeira trnsfejía separa do vinho as partes grosscir 
e pesadas que lhe estavam juntas, mas só a colla tem 
para lhe estremar os corpos ligeiros (pie elle possue em sa 
pensão, ou algum dos elementos intimamente ligados na 9U 
própria constituição e de que precisamos descarregar o vinbu. 

Por isso a collagem pôde ser simplesmenie mocltaoica por» 
o primeiro caso, mas precisa para o segundo de ter uma acvão 
dupla, que actua tanto por meio de roínhinav^òes chímicas, ciim» 
jwla sua força mcclianicii. 

Assim a escolha da colla deve de[KMider du jim a que no^ 
propozermos. 

Para a collagem nieclnuiica usa-se (]a gonnna arábica e 
para a que tem de satisfazer a mais requisitos de claras, (k 
claras e gemmas, de gelatina, de gonima de peixe, do sangH 
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áe Iciln. clc, porém n*islc caso poucas vezes se encontra um^ 
»{'i prinfipio que preencha plenamenie a todas as exigências. 

D aqui vem o emprego das collas compostas c aconselha- 
das umas pelas l)o;is [iraticas dos vinhateiros esclarecidos e 
outras pela receita secreta com que os descobridores especulam 
em seu proveito. 

A pulverina de Julien, de Appert e Sonimaria pertencem 
a estas idtimas. 

Mas antes de proseguir na analyse d*essas collas devo 
apresentar os quesitos \|ue deve possuir uma bella colla. 

A colla deve tornar transparente e cspejlienlo o vinho, sem 
lhe alterar o gosto c a qualidade, precipitando rapidamente no 
fundo da vasilha, e reduzindo ao menor volume todos os cor- 
(*os que fluctuavam no liquido. 

Estas são as suas <:oridií;òes geraes. 

Alem d'isso, convcra que se não possa dissolver no vinho 
nem ficar n'*'llc em snsp^Misão, que tenha run certo peso, que 
não deixe subir a borra depois iIp u ler afundado, que anualle 
a acção do fermento, e (|ue não einpobrera o vinho dos prin- 
cípios de que rlle precise para a sua conservação. 

Segimdo as «.ollas qu<* se empregam, assim o vinho fica 
desembaraçado de uma parle de tanino, de fermento, de tár- 
taros, dos ácidos malico o acético, (las parles corantes e de Io- 
das as matérias estranhas que o vinho possa ler, quer estas 
estejam simplesmente siis[M'nsas, quer intimamente ligadas na 
sua própria constituição. 

Os [U'e[iarados francezes têeui eui j^eral uma composição 
[lOUCO accommodada com a indnle dos nossos vinhos, ponfue, 
como são (ibrigados a comhalei- sinmllaneamenle o excesso aci- 
dulo daquelles vjuhos, roubam aos nossos pelo seu emprego 
Ioda a parle acida que os levantava, e deixam-os por isso in- 
sípidos e chatos. 

(lomtudõ ha, entre esses, algumas collas usadas nm vinhos 
do meio dia da França, que. pela analo;;ia d'esses vinhos com 
oí> nossos, oITerecem todas as prol^abilidades de bom exilo. 



A colla sommaria, i]ue Ggurou na exposição <le Lyão, 
eslar n'esse caso. 

Vi empregar esla colla etn França, c fui tcslemunlia doftj 
seus bons resulUidos. 

A sua apparcncia é muito similhante a pó de tijolo.Ha 
duas <|aalidadcs d'esla colla, uma destinada á puriOcnção dos 
víolios tintos, e outra exclusivamente para vinhos brancos, esla 
ultima é mais cara do que a primeira. 

Cada pacote é acompanhado por uma medida de folia, 
que corresponde á porção que «trdinariamcnte é necessária para 
collar meia pipa de vinho. Quando o vinho é cheio e grosso 
emprcga-se o dohro. 

Applica-se esle pó dissolvendo cada medida d'elle era ^ 
decilitros de afçiia, e addicionando-llie mais agua até dois i 
Ires litros, depois (pie o pó se acha perítiitaineulo dissolvido ua 
primeira porção de agua (|ue se lhe misturou. 

O preço d*esla colla v diminuto, c torna muito cconoaia 
a collagem. 

As 50lt grammas custam para vinhos tintos 3 francos, e 
para os brancos 4 francas. 

Esta porção |>Óde collar dezoito pips de vinho. 

Terminarei apontando algumas considerações geraeti ^ 
a collagem. 

Este trafego é geralmente usado em Trança, e emqíí 
a mim lem ellc uma decidida importância sobre o aCnauenlo 
c consorvaçãd tio vinho, lí manifesta a vai»lagem d*csle ira 
com relação á melhoria (pm aaentua no produclo. 

Os vinhos communs u novos perdem u sua natural dureju. 
c revelam sahorcs, perfumes e qualidades que até ali eraa 
desconhecidos. 

E oã que são bons adquirem novas qualidades que aiod 
mais os fazem realçar. 

Emquanto a mim. o vinho que não foi collado é ura dia- 
menle enj bruto a que faltou a acçào do lapidario. 

E por isso que para apre^nlaçâo, sobretudo, twm osfran- 



CGzes a arte de saberorn disfarçar os vinhos, ainda os mais or- 
dinários, sob unia apparencia allrafini!í* n seduclora. 

E para aqui o caso do bem faceado do vidro se antepor 
ao brilhante, que aínda não foi desembaraçado do sou grosseiro 
envolucro, e cujo brilho se acha escondido e ignorado. 

Ora os nossos vinhos na sua maioria nunca deveram nada 
ao trabalho do lapidario, e as suas principaes bellezas são 
ainda hoje deconhecidas dos seus próprios possuidores. 

Isto é triste, mas desgraçadamcnie é verdadeiro. 

Como elemenlo de conservação não é menos rarioral a 
collagem. Senx cila lambem para descarregar o vinho do fer- 
mento que o pôde estragar. 

Gomo já disse, não liasla sú a trasfega para afastar o vinho 
de lodo o seu pé. Muito dVste acha-se envolto como o mesmo 
vinho rcduxido nVllc a uma extrema divisihilidaile. 

E sobretudo em mato c selcmbro que mais parece angmen- 
lar no vinho essa prirtc de pc om suspensão. 

Portanto, como essi\ porção de pé, dissemina<lo pelo li- 
quido, pode desenvolver n'elle fermentações prejudiciaes, é 
muito conveniente para a sua conservação alliviar o vinho 
d'esse hospede incommodo c perigoso. 

E a collagem é iim dos meios que temos para isolar o vi- 
nho de toilo o conlaclo com n pé. 

O vinho tinto obedece mais facilmente á acção da colla do 
qoe o branco. 

Se o vinho st* consiMvar Lurvo, depois de ler percorrido o 
tempo necessário para a coIIh cair, deve esludar-sc se essa 
larvação depende de ler sido fraca a dose da colia que se em- 
pregou, ou se um trabalho de fermentação impede a acção da 
mesma colla. 

Em Iode» o caso deve o vinho ser trasfegado, repelindo-se 
a collagem se a dósc empregada foi menor do que devia ser, 
executando uma forte sulfuração, ou outro quahjuer tratamento, 
se o trabalho de fermenlapão for manifesto. 
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Só devem ser collados os vinlios qui^ esliverem fehos r 
socegados. 

Em vista d*isso .devem os vinhos seccos o os fracos ser col- 
lados mais cedo do que os íorUís e saccarinos. 

Os primtíiros fjodom ser coilados anlejs da primavera, ma* 
os segundos conservam quasi sempre alô larde nm rcslo de 
fermentação que contraria muito a acção da colla. 

A mellior epoclia para a collagem é até Gns de marco. Km 
abril e julho podem ainda eíTectuar-se algumas collagens, ni;b 
devem ser feitas com iodo o cuidado e acompanhadas por tras- 
fegas executadas ao abrigo do ar. 

Convém que este trabalho seja feito por tem|)0 fresco, se- 
reno e vento forlr. 

Nunca se deve repelir uma collagem, sem primeiro trasfe- 
gar o vinho da antcecdente. 

Assim que a colla tiver cíiído. deve logo trasfegar-se. Toda 
a demora pôde ser prejudicial ao vinho, porque a accumulaçio 
dl) pé r. da colla nu fundo da vasilha \m\v despertar no vinim 
um movimento lermenlescivel. 

Foram expositores de gelatinas mrs. Coignet. de Lyão, r 
Mechanx, de fionniers, de coilas fortes mrs. Jules Pujul e Clia- 
puis, \ Bertand, c de uma colla lii]iiida mr. O. Boulroy. 

Não vi ensaiar estas difíerenles gommas, e por isso me 
abstenho de fazer qualquer juizo sobre ellas. A visla pareciam 
bem preparadas, e a colla liquida seduzin-me pela simplicidaile 
c rapidez com que pode ser applicáda. 

O processo da collagem obriga a nma divisão do vinlio, 
para que este melhor possa ser balido e eiivolvirlo na gomim. 
O costume é st^para-lo ou laze-lo passar por cascos de 25, 30, 
40 e 42 almndes o máximo. Não ha homem que possa bater 
8 ou 10 pipas de vinho reunidas n'um lonnel. 

Com u fim de evitar haldeaçOes e simplificar a opera^, 
organisei o modelo represenlado na figun» 37, com o qual ^ 
pôde balcr (pialquer porçiío do vinho desde a mais peqtRSl 
até á maior vasilha em que elte estiver. 
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No momento líc entrar o apparellio pela batoquei ra, deve 
estar solto o annel /", c as palhetas achani-sc então caídas e 
juntas como as varetas <hí um chaiiiHi de sol fechado. 

a, h é um varào central, que apoiaudo-se na cLavela c, e 
no fundo da vasilha, serve a manter o a|)parc1ho na posição 
vertical que lhe convém. 



d, â, d sSo (IS parafusos quí» amparam a parte exXeril 
mesmo apparolho de encontro ;'is aduelas da vasilha, e K énm 
colchete que atraca a borda da batoqueira em toda a soa groa^ 
sura. 

Agraajdentaç&o 

Divmulaile dn npinia» a tal rrqH'iUi — nita^ào da Kruça « ds Hartogal tn fzcB i 
D DMTcadu (hl loglatvni — iltiíiío (rral dos nunuiiBfctn — rmlm iji» d«n'iii ff nolu«qiunlu4 
srr alcoalUâiAM ~ tC(Ío do alconl im vinba — iiiulO|)or quo ir d«*f slniúUlU' — ttBemiid><» 4ê aktJi- 
MT O* itidHM inmotoi— rm»lu d cue iinpnvo— o viiho ÈbaUúO—AtftaiéeUltMCÊtitm-^imfitm' 
lUK dúw»— «icioiOfUliflrcidiH « uick» dcusovilar — apptioac^o doUrk-flor — riiCMd* wo4*t|Mr- 
■knk fúfl« u oUliila de da fraca ~ krtiu coaimadon da aroardeote— afBardanUtSo do tU» doFMi» 



Sobre a aguardontação dos vinhos passa-se n*este moroenlo 
nma crisi? notável e immensamcnte extrava^íanle. 

Em geral todos caem no erro de adinillircm e defenderem 
as tlicorias absolutas, e estas ^o faldas (|uasi sempre, uu 
maior parte das vezes, pelo menos. 

D'anlos, enmi todos de accordo em que se deviam aguar- 
dfiilai- os vinhos u muito. Depois veiu o svslema opposto, 
hoje ha quem de boa fé julgue que se não devam aguardeni 
por fúriíia alguma até as vasilhas, seja qual for a sua naluieza.^ 

Eu entendo que ambas as Iheorias são erróneas, como lo^ 
das as que se apresentam em absoluto. 

Cada \jnho tem destino próprio c necessidades obrÍ| 
á sua Índole. 

Considero tão vicioso o processo de aguardenlar em de 
sia os vinhos fracos e destinado a vinli()s de pash», como n 
demnavel seria absternio-nos de :iguardentar convenicul 
mente os que por indole e constituição o precisarem. 

Esta c a verdade. 

Fazer o contrario ê seguir syslenias caprirhosoi t impas- 
síveis coHi ns resultados que nos jiropomos a obter. 

Assim vejamos o que se está passando n'cslc momento s(V 
bre a aguardentação em dois pnizes ri\acs como prodadorcs 
de vinhos. 

Nós guerreámos a aguardentaçuo dos vinhos, e aprc»frii- 
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a França çm\o modelo e lypu d*esle salema; e a França 
pede ao govorno que llie conceda licença para au^mcnlar a 
força alcoólica dos seus vinhos, citando como exemplo robusto 
e convincente o fabrico e prepan> dos nossos vinhos. 

Nós citámos o mercado inglez, c as suas tentlcncias a vi- 
nhos sem aguardente, e por allimo apresenlítmos a questão 
hygieniat como reforço aos mais argumentos para provarmos 
que se não devem aguardenlar os vinhos. 

Os francozes apresentam os nossos vinhos con» t;ypo. ba- 
seiam-se na procura que ellcs téem no mercado de Inglaterra, 
e chegam a acha-los mais saudáveis, terminando por dizerem: 

« Vejam a hujlaterray que consome o vinho de Portugal em 
grande escala, se tem menos sande do que a França^» 

Em vista d'isto quem e^stá no erro? 

Entendo que ambos, nús e elles. 

E a causa d esse erro é sem duvida a ft^rma absohila que 
dão á discussão. 

Nós podemos dividir os no^os vinhos em Ires grandes 
classes. 

Vinhos generosos finos on rommiiits. 

Vinhos ordiuarios íurlcs. 

Vinhos fracos. 
• Os dois primeiras julgo que devem ser alcoolisados, aJnda- 
que por diííerente forma, o terreiro não. 

Por isso as Iheorias absolutas são completas olopias, que 
um talento privilegiado pôde defender com engenho e felici- 
dade, mas que a pratica ha de sempre condemoar e tornar im- 
possiveis. 

Estudemos agora o papei que a aguardente representa no 
vinho depois da sua juncção a este ultimo. 

O álcool desempenha no vinho unw acção das mais com- 
plexas. As suas principaes missíles são: resguardar o vinho, 
cura-lo, ievanla-lo cm cspiriluosidade e (lór-lhe era relevo he\- 
lezas novas c notáveis qualidades. 

Alem d'isso o álcool representa o papel de supremo nive- 
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lador de ludos os princípios constiluintes do vinho, pondo eni 
perfeito eqnilibrio os seus diversos eleincnktí. 

E no cumprimento d'est;t satular missão que elle elimina 
uma parle dos principios que mais abundam, modlGcaaacção 
de outros e facilita o desenvolvimento daquelles que esca$^ 
seiam augmenlando-lhe até a sna proporção no vinho. 

É assim que. eomo res^^uardo, impede o álcool com a sua 
presença a manifestação de fernientaçDes nocivas; como cura 
deslroe o pico acético, desvanece a rascancia do vinho preci- 
pítando-lhe o tártaro e o lanino, c modifica-lhe o verdor; ao* 
gmenla com a sua inlroducção a espirituosidade e a força do 
vinlio, e como creiídor de novas qualidades, conibina-se com 
os ácidos livres, fixa os perfun^es e dá origem a corpos coolie- 
idos pelo nome do ettieres, que possuem um aroma intenso e 
balsâmico e sabores immensamente delicados. 

Tratemos dos casos e modo [lur que se deve addicionar a 
aguardente ao vinho. 

Dividi ha pouco os nossos vinhos em três grandes grtipM 
e disse que entendia ser a aj^uardentaç^o Ião nor«ssaría w» 
generosos e aos fortes, cnmo desnecessária e prejudicial aos 
fracos. 

Vou dar a rasão d'issu. 

Todos sabem que a fermentação alcoólica começa a «os- 
pender-se n*um mosto qu»? tenha dissolvido em si 18 por cento 
de álcool; por isso, como a maioria dos mostos muilo saca- 
rinos estão n*essas condiçOes, acontece que o excesso de álcool 
nascente abafa o resto da fermentação do mosto e o vinho sáe 
do lagai , como acontece princi[ia]mente no Douro, ainda 000 
muito assucar para converter. 

E por isso que o excesso do álcool nativo obriga a addí<io 
de mais álcool addicional. que. conservando sempre uma per- 
centagem alcoólica no vinho superior a 18 por cento* nuiite- 
nlia em respeito o assucar que ficou por desdobrar, c evik 
por essf! modo fermentações secundarias e de ruim naturect 
para a conservação do vídIh). 
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iRSim o qnc a primeira visla p^í 
fluidade, é uma necessidade imperioíia' 
generosos. Porque sem essa addicão de álcool estranho ao pro- 
duzido pelo próprio mosto, ou oulro resguardo efiicaz, perder- 
se-ía o vinho logoíjue a mais leve evaporação lhe baixasse a 
percentagem alcoólica de 18 por ccnte. 

Seguindo estes princípios costumam no Douro addicíonar 
aguardente ao vinho novo que sáe do lagar na rasão de dois 
ou trcs almudes do Porto, que regulam por 48 ou 72 litros, 
por pipa de 504 litros para o vinho que se pretende licoroso 
e adamado e melo almudc ou um (lâ ou 24 litros) para os 
seccos. 

O fabrico do vinho abafado bascia-se também no mesmo, 

Esie vinho é produzido pela reuniSo de um almudc^ de 
aguardente de 30' Cartier com quatro almudes de mosto que 
seja doce e ainda não lenha fermenlailo. 

Para alguns vinhos liasLi deitar um ahnude de aguardente 
|>or cada cinco de vJnho. 

Em consequência pois do que tenho dito é lndispens:ivel 
a aguardenlação aos vinhos generosos, 

E a aguardente que segura a permanência inoiTensiva do 
assucar» que garante d sen ile>;i]olir.iinpnlo, que etherillea os 
ácidos e que precipita n tártaro r o íiiineuto que houver em 
demasia. 

E pela mesma forma (•■ fundada no mesmo princípio a boa 
pratica de que niuitus usam ilc lanharem nos vinhos fortes e 
substanciosos unia porrão de agoardi'nle na vasilha para onde 
deitam o vinho novo em seguida á sua tiragem do balsciro. e 
a que vulgarmente se chama deitar agiundeníe na cama. 

Vejamos agora a maneira |)or que se devem aguanlentar os 
vinhos feitos. 

Sã(i da maior Ín>portancia e verdade as ronsiilerações que 
vou apresentar para o governo dos vinlíos. 

A aguardente deve ser addicionada em pequenas porções 
e cautelosamente. Sc lançarmos uma grande porção de uma sé 
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fiwirá a aguarcienlc como (jiie incrnada c complel; 
desligada do vinln). 

A causa d'is!o oslá prccisamcDle na acção do álcool sobre 
o vinho. 

Uma parte do álcool i]ue se deita no vinho c«mbrna-9e 
desde logo com os ácidos livres qne encontra, e outra partf^ 
precipita o tártaro, o lannino c o fermento que o mesmo vinho 
conserva em suspensaçào. 

Ora SC lhe deitámos mais álcool, alem do preciso pani 
elTectuar e^-isas reacrOes, acontece que esse excesso de aleool ' 
não encontrando princípios de prompta combinação, fica des*| 
casado do vinho. 

N'cste estado porém o álcool, não sÓ encobre as qualida- 
des próprias ao vinho, o que é nm grande defeito, mas entor- 
pece a sua vida intima e obriga-o a uma perfi»ita p.irnlysaç5»>. 

Porque com a sua presença evita lambem o álcool queaj 
fermento se dissolva no vinho, e como, sem que essa dissolnçâoí 
tenha logar, não pôde haver formação de ácidos, acontece que 
nuo encontra o álcool elementos com que se identifique. p«j 
elle próprio o estorvo de os haver. 

E assim se eslahetccc mu verdadeiro circulo vicioso, dei 
que não c fácil sair, desde ([uc se sobrecirrega o vinho comj 
um forte excesso de álcool. 

Remedeia-se facilmente. conUudo. este contratempo inlro- 
duEindo a aguardente no vinho em petpienas porçòcs o rep 
tindo a iníudo esta operação. 

Tratemos agor;i du modo porque se aguardenlam os vinhos.' 

A aguardente deve ser lançada por fÓrma que se esf 
com igualdade no vinho c não íique apenas sobrenad;i 
n'elle. 

Para isso c bom uso o deitar a aguardeíile na vasíl 
emqiianh> esta se acha des[H'ja(la c vasar .sobre ella o vinln 

Mjilas vezes, porém, não podemos pnilitar assim, csoni 
obrigados a lança-la na vasilha ipie temos cheia de TÍnlio. 

Quando i&so acontece é costume nicrgulhumios um cu Midfl- 
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pela liatoqucira da vasilha, cnfinrmos um funil na exlreniidade 
d'esle canudo e despejarmos por elle a aguardente que desejá- 
mos addicionar ao vinho. 

Mas se a aguardente não for em grande quantidade, o que, 
já vimos, nio ê bom, aconlererá íjikí o seu próprio peso occa- 
8Íonará uma depressão na columna liquida, <[ue encha o ca- 
Dudo, e obrigará o vinho a descer por elle e augmenlar a altura 
Jo seu nivel superior. 

Depois, quando retinamos o canudo, acompanha o vinho a 

Ena extremidade inferior até a cima, e o nivel do vinho baixa, 
espejando-se por ultimo a aguardente contida no canudo á 
superfície do vinlin. 

Esta é a verdade dos factos, em geral faz-se isto cm vasi- 
lhas de madeira com canudos de folha ou canas furadas, mas 
(e se fizesse o mesmo com tubos e barris de vidro veri Geririam 
lodo como acabo de lhes narrar. 

Ora isto não é bom, nem assim conseguimos o fim a que 
pos propomos, isto ê, a combinarmos a aguardente com todo 
) vinho com a máxima igualdade. 

Iiidicn pois con»o substituição o emprego de um inslrumonlo 
|ne íí C4irnn um tira flor. mas que tem 4odn a applicnção para o 
raso de que se traia. 

Na parlo inferior íem uma válvula presa ao arame que ter- 
mina superionneul^.' por uma argola. Aexislcncia d'csta válvula 
é qoe flá toda a segurança ã oppraçãn. 

As cousas passam-sc aqui da mesma forma na inlroduc- 
^ da aguardente do que para a extracção da flor, S4>mentc 
em ver. de vinho lanríimos aguardente no tubo, islo é, mer- 
gulhámos pela hatoqneira (t tubo e carregamos ao mesmo 
leinpo na argola, de modo que se conserve fechada a v;ilvula 
e nenhum vinho possa enirar por tília. Feito islo conseguimos 
introduzir no vinho o tubo romplelauienlc vasio. depois come- 
dimos a despejar a aguardenh' pelo pequeno funil e levanta- 
f»Of! n amue que suslenta a válvula desde que o tubo está 
íick» de agnanlenlê. Km seguida vae este arreme*;ar-se no 



MO 



fiiniio (ia vasilha de onde se reparle para lodos os ponlos sem 
05 inconvenientes que se dão no canudo desacompanhado da 
válvula. 

Eniquanlo á força da aguardente lambem alguma cousa 
Icnlio a lembrar. É costume meu o dissolver a aguardente, an- 
tes de a empregar, n'unia parle do vinho que preciso bcDeli- 
ciar, sempre que sou obrigado a servir-mc de aguardente forte. 
e que não posso obte-ta de uma graduação baixa. 

A rasão d*isso ê porque estou convencido (|ue acontece o 
mesmo do que a nós ao bebermos nni copo de aguardente. 

Síí olla é forte <|iicÍma-nos a brtca e a garganta. dei\a-Dos 
cm fogo lodo o canal digestivo até ao estômago» e cenlralisando 
ali uma accumulação de calor, altamente prejudicial sobre toda 
a economia, produz uma acção irritante e corrosiva. 

E se ao contrario é fraca, imprime apenas um tom qneoli* 
mas suave na boca e no esloinago, c irradia, chegando ali, por 
todo o corpo um benéfico calor que vae vitalisar os diflerentes 
órgãos, e produzir cm cada uuí d elles uma moderada e salu- 
tar excitação. 

No vinho cspalha-sc a aguardente em estrias finas que rom- 
pem por entre elle, subdividindo-sc a cada passo. 

Se a aguardente é forte, podemos ficar certos ile que sr 
(»pera uma verdadeira desorganisação nos caminhas alravessa- 
dos pela corrente alcoólica. 

Mas se é fraca, dissolvc-se muito melhor rw vinho, i>spa- 
Iha-se com muita maior igualdade e proveito, e iilenti6cA-sp 
perfeitamente com ellc. 

Alem d'isso o emprego da aguardente forte, comqmnto 
enriqueça o vinho de espirito, cn)pobreC(H) de muitos elenieD* 
tos que são precipitados por ella, c de que o vinho necessita 
para se organisai- e compor. 

Depois ainda temos uma circnmstancia a considerar: ptn 
os vinhos grossos e pastosos, como são gcralmenU' aqodks 
qne mais precisam de aguardente, é lambem um excellpnlf 
correctivo o excesso de agua que possa leíar-lhe de mistura a 
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aguardente baixa, e que por oslo riMxIo em nada us [irejudica. 

Demais, a agaardenlc fraca obtida direrlamente pela distil- 
lacâo é muilo mais aromática e saborosa do que a forte. 

Ora tudo isto, qne uma pratica assidiia de trabalhos viní- 
colas me tem mostrado, está também boje provado por muitos 
vJDicuUores, que todos consideram com a maior rasão como os 
palriarcbas aiictorisados da nossa vlnicullura. 

Entre elles citarei o ex.™" sr. José Maria (ia Fonseca, de 
Azeitão, que desde muiti» tempo leinpera os seus dclií-iosos 
moscatéis com aguardente baixa. 

E soube também com verdadeira alegria, porque isso prova 
bem quanto esla pratica é verdadeira^ que a antiga compnnhia 
do Alto Douro fazia as suas lotações lambem com aguardente, 
que embora tivesse sido de Í0" Tessa, se achava pelo tempo 
reduzida a 7 na occasião de ser empregada. 

Em França é costume o espirilualisar os vinhos com vinho 
fortemente alcoolisado de preferencia á mistura de aguardente 
pura. 

Resla-me fallar du [)oder da aguardente como conservador 
e resguardo do \inho. 

A aguardenle, emquanlo á minha opinião, que édesaucto- 
risada, mas franca, opera no vinho para a sua conservação, 
do mesmo modo que as cotlagens, com a diUerenca que a ac- 
Cão d'estas é passageira, c a da aguardente pôde ser con- 
stante pela sua permanência no vinho. 

Como já vimos, é variada a acção de aguardenle no vinho; 
nuis para o caso presente limitetnos-nos a estudar-llie o modo 
por que ella se oppr>e á renovação das fermentações. 

Este poder de evitar que o vinho fermente, vem-lhc sobre- 
tudo, ao que parece, da sua acção precipitadora sobre o tannino 
e o tártaro, e por conserpiencia sobre o fermento que está reu- 
nido a estes elementos. E por isso considero a sua acção muito 
similhante á das collagens, das (juaeâ a aguardente se avantaja 
comtudo pelo caracter de estabilidade cjue tem se a consen'9r* 
mos no vinho. 



Mas como para que as cousas se passarem |K}r esla Í6 

é necessário que o vinho se eleve a uma subida gradua^-áo al- 
coólica, não é hygienico nem barato este systema de conserva- 
ção para os vinhos que não tiverem em si a maior parle da 
força precisa. 

E di^a-se aqui de passagem, é irrisório a garatiliu qui? 
muitos julgam {(tnquislar com u addição do unui [wiiuem 
porção de aguardente ao vinho. Ha quem chegue a ter a inge- 
nuidade de ucredilar que trcs canadas por pip seguram um 
vinho. 

Não é assim, essa píirç^o pôde concertar o vinho, dar-IlM- 
vida e realce, mas perdcr-se-ía irrcniwliavehnenle se a rohuy 
tez própria e os mais cuidados de educação o não perscrvareai 
contra os diílerentes males a que está sujeito. 

O vinho ilu Porto, (pie vimos levar na cania dois e trtt» ai* 
mudes de aguardente, precisa ainda, no dizer dos enlendcdu- 
res sobre o goveriko daquelle vinho, meio ahnude na primeira 
trasfega de dezembro, c três lotas seguidas, de almude câd:i 
uma, com quinze dias de iutervallo entre si, quando em feve- 
reiro ou março é. armazenado em Villa Nova de Gaia paradax 
começo á sua educação. 

Portanto a aguardcntação, como garantia de const^rva^, 
tem o grande defeito de ser cara, c alem d'Í5£o de assentar 
mal na uiaior parte dos virdios onde o seu excesso lhes enco- 
bre as qualidades naluraes e IheA entorpece o desenvohimealAJ 

Enxoí^o 

dW — «dil|ftan(iO M totariar iIm ibmm nuiru — (nliríco lio %iiita» ihocIq— 3 bomba (iiiitm <mw m» 
itâr áo tjilUaiã — ufunafs • aupéo d'cslD >}»tfin» (ixrt a> viiulbAi ilr>t>r}jiât— iMnnu* «ba^uAt 
nl|itliraçt» pcis raifiNito do RmII iTiililla— Ulbai da AlMiit«io — Um «guo to bUtm. 



O enxofre é u>ado desde muito tempo para consen 
vinhos em França, na Allemaulia c mesmo cuire ím, e ntís' 
oulra*í povos vinhaleií-os. 
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Os Saulemeíi, os moscutpis de liunel e os vinhos do Hheno 
são docuinenlos irrenisavcis iVvMe Miiiprego. 

A sua acçuo .<^bre o vinho é muito complexa, e mais apre- 
ciada pela pratica, do que devidamcnto explicada pela sciencia 
em muitos casos. 

N*esla parte citarei alguns paragraphos de um folheio <|ue 
escrevi sohre o enxofre e o vinho. 

No vinho ha dois Iralialhos distinclos e independentes, ura 
apreciável e mais ou menos ruidoso, «pie se ileslgna por fer- 
nicnlação ou fervura, e outro secreto, mysterioso e completa- 
menle ínoJeriilar. t|ue leni por Fnn o seu gradual aperfeiçoa- 
munlo. 

O pritneiru tem InjLíar ilur;iiilr a oiganisaçãn do vinho, o 
sempre que o fermento se vilaltsa com a presença do oxygcnio. 

O segundo representa a serie de transformações que o vi- 
nho atravessa, e as reiicções successivas dos seus princípios 
coDsliluintes. 

Porém, cada um d*esles trabalhos leni lins diflerentes e 
necessidades contrarias. Emquaniu a formentnçâo precisa de 
ar ípie líie anime o feruieuto e lhe rubnsleva a acção, requer 
a vida inlíma do vinho um perfeito isolamento i)'esle agente. 

No primeiro caso temos a infância desordenada e buliçosa; 
uo segundo o recato e a Iranquillidade do viver recolhido c iso- 
bdo. 

Do contraste destas exigeneijis vem naturalmente como 
garantia do vinho a conveniente adop»;ão de um principio que 
o resguarde do ar depois de feito, e o precavenha contra a re- 
novação do seu piimeiro trabalho ou ferraenlaçã*^». 

Mas como para (|ue se eslahele(;a esta íermenta4;ão, e não 
só preciso que haja fnrmcnto, mas ainda que este esteja vita- 
lisadí) pela acção dit ar, ou uiiicauicnle do oxygenio, é claro 
que, de.soxygenado o fermento pelo acido sulphuroso, íicapara- 
Ivsada a sua acrão. e nada temus a receiar do uuico elemento 
que tão funesto rosultíulo occasiona. 

Demais, o fermento, logoque é desoxygonado, precipil»«e 
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no fundo da vasilha, levando em sua companhia os corpos 
lidos i|ue se lhe aggi*egarani. 

£ assini tira liherto o vinho dos ícrnientos i]iie o [K)deriani 
pei turbar, e das oulnis matérias que lhe otTuscavauí a Iranspa* 
rnncia. 

Tem o enxofre sido empregado por diversos niodos, ma 
sem as vantagens que se encontram nos a])parellios que consti^ 
tuem o meu syslema ih snlfura(;ão e que p.-isso a mostrar. 

No meu systema ha trcs cousas a considerar, o principiti. 
isto é a importância do enxofre na conservação dos vinhos, e 
o meio ou a vantagem dos meus apparellios sobre todos os ou- 
tros que até agora se lêem usado, e o fim, que é traduzido (*- 
lo seguro resultado que se obtém. 

Emquanlo á discussão sobre o principio, julgo-a ociosa c 
desnecessária, por isso que milhares de exemplos altestam a 
manifesta utilidade de enxofre na conserva do vinho. 

Por isso tratarei apenas do meio ou dos apparellios í\\)p' 
eu emprego, da minha própria invenção, e que adquiriram p 
a sancção de quantos liem s;tbido usa-los, e do Gm, isto è, da& 
vantagens únicas que com elle ]>ode.*vsem conseguir. 

No meu systema são empregados três apparelhos, um sol- 
phurador. que pódc trabalhar só ou acompanfiado por um tiilio 
supplementar a que chamei condtictor-asptrante: um funil sv 
phào que serve para garantir o elfeilo ila sniphuraçiio, e uin 
apparelho as|)Írantc (|ualquer que pódc sor um folie, oma 
bomba ou um barril cheio de agua. 

Os dois primeiros foram inventados |)or mim, o terceiro, 
representado pelo apparelho aspirante, é conhecido velho de lo- 
dos e figura a(|ui como uro auxiliar. 

O meu systema tem (lor (im a perfeita conservação do vi- 
alio c das vasilhas, eslabeteceudo correnliís snipluinisas ain* 
vés da m;issa do vinho, e serve lambem |)ara |>crservar di , 
dia o vinho que estiver em vasio. 

Para não fatigar os leitores com mais largas consider 
Bobrc este assumptOi que vem tratado extensamente do mea 
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foilielo enxofre o vinho, passarei desde jâ a dcscr«v*»r os appa 
relhos e a maneira de usar d'elles. 

Fig. 38 



B$uIi'urBtlor (Uatalha UetH» 



O siitpliiirador condia de iiina camará onde se cf)tlnca uma 
capsula com flor de enxofro o de um peí|uciio lubo conduclor, 
que merju^ulha na vasilha pelo batoque, munido de uma tor- 
neira. 

A grandeza do apparellM) é relativa á vasilfia a que tem de 
se appliear. E possível, porém, usar somente de um apparellio 
para vasilhas de cap;ioidade muito dilTcrentcs, sempre que se 
regule a tiragem pela ítirmn por qne adiante vae assignalada. 

A camará onde está a capsula é ^nianiccida na parle infe- 
rior e dos três lados por uma linha de pequenos oriíicios. 

A somma dos diâmetros d'cstes orifícios é um pouco supe- 
rior ao diâmetro do tubo conduclor, que, por seu turno, devo 
ser proximamcnle igual ao diamelro da torneira do despejo. 

Esla condirão leni toda a importância no modo por que o 
apparelho deve funecionar. 

Mas lendo o cuidado de não dar a volla toda ao maclio da 
torneira que for maior, peide cquilibrar-se a operação com tor- 
neiras desiguaes. 

Nos modelos maiores ha, alem do dcscrlpto, um purifica- 
dor de gaz sulpliurosa, que está suspenso na parte superior 
e á entrada do corpo que conununíca da camará com o tubo 
conductor. 

fios modelos pequenos lorna-se desnecessária eslu cautela, 



porque, sendo geralntonle iiisigniticanle a porção de enxofre <le 

que alií se hz uso, neiíhutnu ac<;ão nociva podem produzir no 
vinho as suas iinpurozas. 

Fará levai' a :^ul|)huração au interior da massa viDftría 
addiciona-se ao sulptiiiruilor um lubo suppleiuonlar, a que cha- 
mei injector asj)ir';inle. 

Fig. 3« 
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'Vjího injuutor-a*plTttute <I3«lalUa Reis) 



Este singelo inslrumenlo consla de duas parles: do corpo 
g, h fechado na sua parle su|>erior e alierlo na inferior ora y. 
assim como no pequeno eanudo lateral A., e do lubo «, 6, coiu- 
pletauicnte isolado d'eãse cor|K), e sem cominunicação alguma 
com elle. 

Esle lulio a, h é aberlo lanto em cima conm em baixo, p 
absolutamente rolo nu sen interior. 

O corpo g, li representa a parte aspiradora do iiistrameih 
lo e o tnf)0 fi, h a sua parle injectora. 

Pela primeini parle etíecUia-se a ji.spin^*ão áo ar, «lueeslí 
dentro da vasilha, <. pel.i se^tmila realis4-se novinho a descarga 
do va|K>r sulpimroso. 

O tubo a, b tem quatro tubos de «lilTerenUrs timiAlk 
cujas extremidades b\ c\ d', e'âe entiani lios extremos b, c, ã, t, (, 




por forma qne, jogando allerimdamente com as suas diversas 
grande7.;is, $n [)ódc <lesa*r íis miús variadas alturas que aã va- 
silhas tiverem. 

Esla disposição, junta com a forma cónica que lem a parle 
iispiranle, facilila o emprego de um d cslcs instruinentos j>ara 
todo o género de vasilhas. 

Do mesmo modo p(í*Íe um só d'esles instrumeiUos ser ap- 
plicado a qualijuer dos três modelos do meu sulphiirador. 

Com o modelo mais pequeno iulruduz-se o seu |M;queuo 
tubo injector dentro da parle a e aperla-s3 com um bocado 
de caulchou a junta dos dois tubos, de modo que este fi- 
que complelamenie vedado da acçiSo do ar, e com os outros 
modelos cnfia-se em u a rolha (k cautcbou x, e é esla que 
entra então na cxlreinidade di»s tubos ilos dois apparelhos su- 
bindo pelo seu interior mais uu menus segunda lanharmos mão 
do modelo maior ou do médio. 




"Fubo iuJector>aMpÍmtitu (corte; 



A figura 40 representa o lubo injector aspirante visto em 
' córle, e as seitas dão uma idéa da direcção das correoles que 



Bo esUibelecem no sou interior quando o apparelho está func- 
cionando. 

A parte (/, h' mostra em plano a exlrcmidade inferior (J(>s 
lubos conccnlricos no ponto em que no córie vertical se >êeni 
as mesmas letras. 

O meu funil syphão, a que no privilegio que me foi conr«- 
dido em IVança cliamei ffarnnthmtr du %onfraffC. serve para 
impedir a perda do vapor sulplmroso da vasdita onde se deila 
o viidiM e a aproviuiur as-s-im todo o enxofre empregado. 
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N.-i íig. i.'t iPtnoso córledo ni3(]clo. que disse ser conslniido 
lodo <lo folli.-i. 

O vinho corre n;i illrtícrão das scllas qnc se vêem no funil 
e no prolongamenio do syphão e o vapor siil(tliiiroso i\m na 
operação enlri cm c', (/', pdo baloquc, (pic í'- Oco, sc^ne o 
liiho qufí sn clfivri pni\iin;iinente ao syphão c vem rebentar 
abaixo de h'. 

Unia espiviíí di' capsula (fi\ h) colloca-so horisontiil mente 
na allura da cai-f^a do syphão e sorvo a impedir a fuga do va- 
por sulphumso que vem dospojar-se no fundo do corpo do sy- 
phão. Esla CMpsula é presa ao funil por Ires hastes de ferro 
que ao mesmo tempo liínilam o espaço por onde o vinho deve 
correr. 

Representa c, d' o plano da extremidade do haloque. 

Na lig. 44 vemos o corte do modelo grande, que é simi- 
Ibunte ao primeiro em tudo, e que tem a mais um tubo de 



Para o caso da trasfoga opcra-sc o mesmo qiie já se disse 
no capiluio respectivo ás irasfegas, tendo apenas o cuidado 
de addicionar ao sulphurador o tubo injeclor-aspiranlo pela 
fórma já indicada o de lapar o canudo /* (fig. 311) com a 
lampa que uma pequena correnle ilie suspende ao lado. E con- 
vém nãn esquecer que enião t» a parle fj, do lubo injcctor que 
depois de envolvida n'um patino molhado se introduz no balo- 
ipie por f(\rma que este fique bem vedado e o ar só possa en- 
Irar para dentro di» sulphurador. EnL"iO aprovcilámos apenas 
a parte injeetora doa|q)arelho. que conduzirá o vajwr sulplm- 
roso ao interior da massa vinaria em virtude da aspiração pro* 
diizida dentro da vasilha peia saída do liipiido. 




HnlpliumcAn no 1nt4*rior tlii snnM«n vliinHA com biUdrMÇkO 



Aqui n molor da aspirarão n o próprio vinho. 

Nen» sempre (íorêm se pOde fazer sem perigo uma baldca- 
Çio do vinho. 

Ha cpochas criticas, romo todus sabem, cm que não con- 
vém mexer no vinho e em que este precisa ser tratado. 

É, para estes casos, sobretudo, que o meu*syslenia apre- 
senta grande novidade e vantagem, e que o stíu fim seaccen- 
tua da maneira mais profícua. 

^'este trafego não é o vinho o motor, temos que lançar 
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mão de uni auxiliar qiic, como disse, púdc ser nm folie, ama 
bomba aspiranle ou um barril ciíeio de agua. 

Ao começar esla operação lemos duas cousas a considerar. 
se a vasilha está em vasio damos immedialamentc começi> á 
operação; se eslá atestada tirámos imicamente o vinlio neces- 
sário a deixar nVlIa um ou dois doclmelros cm vasio e monta* 
mos o apparelho como no caso antecedente com a única diflfe- 
rença de destapar o canudo h (da fig. 39) e enroscar nelle a 
extremidade de um ln]>o de chumbo ou de cautcliou que de- 
vemos dirigir a entrar na parte ablada de um folie ou no tubo 
aspirante de uma bomba ou na batoquetra de um barril cbeíu 
de agua. 

Fig. 46 
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Em seguida accende-se a llor de enxofre na capsula do 
apparelho e fazemos funccionar o folie ou a boinlw, uu no ul- 
timo caso abrimos a torneira ou bomlKi dii barril para qtn' x 
agua contida n'esle corra livremente n'unia cellia. O diaineliv 
do jacto de agua deve ser maior do que o dianteiro do luN» 
conductor do apparelho. 

A acção de ijualquer d*esles aspiradores arrastvâ o ar 
que se contém na vasilha, que eslain<i> a sulphurar. e asMni 
haverá ali de promplo uma rarefacção no ar, que occasioiiarâ 
inevitavelmente um desequilíbrio de pressão. 

O restabelecimento da pressão eíTeclua-se desde logo per 



uma correntr de acido siilpimroso. que c aspirado para denlro 
do vinho. 

C()i»sog»iido por esle meio que o acido sulpliiiiuso peneire 
no liquido que enche o lubo su]>plemenUr, virá elle a despe- 
jar-se no fumio da vasilha conduzido pelos prolongamentos do 
mesmo lubo e borbulhará dahi, elevando-se até a superfície 
para restaurar a igualdade da pressão que continuamente é 
diminuída pela acção dos aspiradores. 

N*essa ascensão abandona o vapor sulphnroso a maior 
parte do seu gaz ao vinho c chega acima como que lavado 
d'elle. 

D*esle modo realisàmos uma sulphuiaçiio perfeita e com- 
pleta na massa vinaria, por um syslema novo, complrlainenlc 
de^onhecido até agora, o sem baldeação de vinhoj (juc não 
poucas vezes é muito vantajoso. 

Com este processo conseguimos, alem de oulras vanlnjícns, 
a de fornecer ao vinho umu sulphurai^ão muílo mais intensa. 
Toda a resisleocia que o vapor encontra era atravessar a co- 
himna liquida, ijue enche o tubo supplementar, ê aproveitada 
na concjmlração que se opera no mesmo va|K)r. 

E tanto islo é verdade, qut^^em 1872 fabricou com este 
processo o ex."" sr. Caetano da Silva Luz uma boa poição de 
vinho mudo ou surdo. 

O lempo doesta operação é marcado pelo gaz sulphuroso 
que precisarmos dissolver no vinho: por isso termina o serviço 
quando se tiver consumido toda a flor de enxofre que estiver 
na capsuia. 

Sempre que adoptarmos esle meio, devemos ser profligos 
no gasto da llor, {)or(|ue o tral)alho da aspiração occasiona 
algum dcsperdicio do vapor. 

Terraina-se a operação attestando a vasilha, se ella o estava 
antes, com o vinlio que lhe tinhamos tirado no começo d'este 
meu trabalho, c executando este atcstamento com o auxilio 
do meu funil syphão. Se porém a vasilha eslava em vasio, 
batoca-sc com um batoque de madeira, c podendo voltar-se a 
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vnsiiha ib fado par modo qae o batoque fiqn^ banhado pelo 
vinho. 

N'eslc caso fica preenchido pelo vapor sult)hi]roso o es|>aço 
que eslava ni» vasin. 

Para rr vasillias pcqiionas lí commodo o nso do folio cnmo 
apparellio aspirador, mas para os grandes Irafcíjos dereremos 
servir-nos da boin!»a Caillo! qiip salisfaz cabnlineiilc a loòs 
as exigências. 

Fip 47 



/..• 



ÃpplicniçAo (lo VoUf couto nusUiur tiv a«|)ÍmçAo 



A maneira mais simples de iilrlisarmos para este eflB o 
pre.Mimn d'esla bomba, é piimscnrmos a agulbela de encefiAo, 
ijiie a mesma bomba pdSAue nos seus pertences, na exIremMaíl? 
da sua mangueira aspiranlc. e enfiar na parlo afrlada da dito 
rí;;n11iola o Inbd <le caulrlionl, ([nc promlc com o canuffo A do 
lubo iiijeclor-aípiraule dn men sid|ibnrador. 

Sc usarmos di» foHr prccisi^mos Iransformar t*$\p òr in/r- 
dor cnj aspiranlc 

('onsejíui'-so facilmrnle esta mudanra. 

Ibnlnz-se i» caso a fli.'.«pepar a válvula qnc existe nn ittlr- 
rior do folie, o a prcpa-bi |>pla parle de fora. 

D'esla n»ancira o folie não fira um :is]>irador perfeito, no* 
satisfaz iís mais urgentes n(*cessid&de9. 
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fuih qíianio acabo de dizer com relação á mtphuração 
do íainho sem baldeação, r igualmente npplicado á enxofra- 
ção das Doailhas que estão em vasto oh completamente despe- 
jaáús. 

Vamos agoia apreciar a importância e DOTÍdadc que nos 
apresenta o funil sypbão. 

Começámos por aparafusar o Itibo da descarga b em d (6g. 
42), e o tubo conduclor (/ em a (fig. 42): depois envolve-se 
lambem com um panui» molliado o baioí|ue do apparclho re- 
presentado pela parle inferior do sypbão, c introduzimos Csse 
batoíjue pehi lialoqueira da vasilha que se arlia cheia do vapor 
sulpimroso que t>fiecis4tnos dissolver no vinho. 

É netvjPMfio qtie o Imioquo do apparellio vedo alisolula- 
niente a [).ltoqUeirà por fiSrma que nem o ar possa entrar nem 
o vapor stili ' > saír^ 

Km soj^Mniii drtmo5 priucipin A operação deitando o vinho 
na relha qtle íie sohrepnem ao s^iilião. 

Ao deRiM^ar-Rc o vinho na relha, passa d'esta para o sy- 
pliâO, )ien*oviiMi(!o nV^tc a? voltas qiie o separam da vasilha 
paru onde finalmente se arremessa. 

Na queda do vinho, da extremidade do sypbão para o in- 
terior da vasilha, dissulve-.se logo n'clíe uma parle do gaz 
conlido no vapor que enclir a vasilha, e oulra parle é repu- 
xada para dentro do batní[ue em e, f (fig. 44), e conduzida 
ptí)o tutio circidar ale encontrar no corpo central do sypbão o 
vinho que corre da cellia com o qual se mistura e volta outra 
\ét ao interior da vasilha. 

Depnis a entrada desla porç«no dn vinho prodnz uma outra 
fuga de va[ior que ()or sen turno é a|>a!diada pelo vinho (pie 
crtifa dissolvido n'i'Ile, o reconduzida á vasilha. 

E assim se repele o mesmo artificio até que a vasilha es- 
teja atestada. 

K por eslc modo que se consegue aproveitar todo o enxo- 
fre etnpregado, e reduzir a sidphuraçjão a unia precisão ma • 
thcmalic^L 
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Na fíg. 48 temos o funil syphão aparafusado a nm fnnil 
vulgar. B Representa o funil syphão, A a caixa reclan^L 
de madeira que serve para receber o vinho, c Do lubo de de 
carga que conduz o vapor do enxofre a novamente se ene 
rar com o vinho. 

Pt?. (8 






As talhas de (pie so usa no Ah^nlejo e na ExlremAdu 
iiespanliola, não cslão fora da appl içarão <lo nieu sulphur.iilor. 
Basta nnicamonte para isso revestir a boca da talha com un 
tampa de madeira ou cortina, que vetie toda a entrada do arj 

Esta tam[ia pôde c deve ser de uma conslrucção Ião sin 
pies, que (juando não haja na localidade um carpinteiro, possi 
mesmo ser fahricuda por um creado. 

O lado inferior da tampa deve sor liarrado tie nma mis 
de |)ez c cera, que para esse íim se faz derreter. 

Ksla precaução tem por Hm tapar lodos os interstícios ? 
poros da tampa. 

A maior dilUculdadc consiste em medir bem a largara tb 
búca da tíilha, e cortou* a madeira ou a cortiça por fórcna que 
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haja o menor inlerv;)llo possivel enlio a fixlromidadr ila ro- 
della e as paredes da lallia. 

Depois ynarncce-se com gesso a fisga (jut; possa liavor na 
Juuci^ão da tampa com a lallia, por modo (jue ri(|ue bom ve- 
dada a entrada do ar. 

FiK. 49 



Ain*lloiMrAn lio iiu*u Mulplinmclor tím talbn» nsnila» no A-li>mti<Jo 



Feito islo. inlroduz-sc o tubo condortor dn appandlio por 
um buraco /t|ue deve haver no cmlro da lampa, o temos roa- 
lisado o preciso para conseguir em tudo o que aconselhei com 
relaçãn ás vasilhas de madeira. 

Quando, porém, as talhas não tiverem a botnba v, ou não 
possamos utibsada tirando o vinho pelo modo por que o faze- 
mos nas vasilhas de madeira, devemos usar do syphão c, que 
introduziremos pelo segundo buraco, que na lampa cslá ao lado 
do furo /. 

Por este modo, desde rpie o vinlio come^;ar a s;iír pelo sy- 
phão, entra immedialamenle vapor snlpluiroso para dentro da 
talha, aspirado pela columim liquida quG sáe. 

É indispensável que o diamelro do syphiio seja proxima- 
mente igual á metade do diâmetro do tubo conduclor do ap- 
parclho, ou que se procure essa igualdade com a torneira aue 
e\isle no mesmo tuijo. 
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Tanto o tubo conductor do apparclho como n syphão de- 
vem 6car bem unidos nos orifícios da tatnpa, e por modo qqe 
o ar não possa entrar senão para dentro dn camará do sulpho- 
rador. 

Ernqiiant» ao fim ilo mea syslema é pionamonlc conscguidi 
como jú está provado pelo lestemunho de immeasos vinhatf^ 
ros que d'cllc Icm usado. 

Por meio delle: 

Sulphuram-^ perfeita menlo as vasilhas despejadas si'm oâ 
estorvos e os perigos que até agora havia quando n'cllas Sí^ li- 
nha demorado a aguardente, ou eram de madeira resinosa; 

Fabrica-se o vinhn mudo uu surdo com extrema facilidad 
c economia, evila-sc o ^'OsUi nuií.s«ahmido da (ueclu-i; 

EIfíe(^luam-sc Iodas as trasfegas sem o meour perigo para 
o vinho ; 

Subslituc-se com proveito as collagens, purificando o 
nho sem o debilitar ; 

Leva-se a sulphuração ao interior da massa vinaría, eei^ 
cnta-se aquella sem necessidade de baldeação, o que é vaoti 
josissimo; 

Auxilia-se a combinação dos lotes regulando a fcrmenla^^ 
ItMita c a [teríeila unificação da^; suas parle-s; 

Educam-se c pruservam-se os vinhos sem o omprefio 
aguardente coma garantia para sua conservuç^o; 

Dispcnsa-sc o engarrafamento para uso diário pemiit|k 
ao vinho que esteja em vasio sem ascdar; 

Evila-se o agri-doce; 

Garante o vinho nas jornadas c ^iagcns; 

Dcstroe conipletamenle o gosto sulphydroso que o vloho ; 
quiriu pela enxofração da vinha; 

Dá aos vinhos uma apparencia de ve)hia>; 

Empede as vasilhas de íuilorocer n iizcdar; 

Regularisa C(»m toda a precisão a entrada do gaz sulpliu- 
roso na vasilha, o ajuda-nos a emprega-lo com tnu rigitr tiD- 
ihematico. 
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Acção do calor para a conservação do vinlio 



È antiga a applicaeão lio calor ao vinho, mas parece que 
os antij^os povos só linliain em visLat com este uso, o melhora^ 
menlo do viiihu pela couceiílração du assiicar, e que ora sobre 
tudo a este clemeulo, que elles entregavam depois os cuidados 
da sua conservação. 

Esludamlo porém a processo da conccnl ração eu» varias 
experiências que tenho repelido, icuho visto ipie elle deveria 
assegurar a consiMwttiio do vinho sininlliuieamcnlc com o seu 
melhoramento, pela de^truieào do íeniienlo que se o|)er.i e^un 
a coagulação das matérias albu)ninos.'is eíTecluada pelo ailor, 
e que seria mais a isso do que ao augmenlo do assucar que o 
vinho deveria a sua conservação. 

E tanto mais, que moitos dos vinhos gi'egos e romanos, 
em que este processo era eiiiprei^f^do, e!';mi <Íe sua origem bas- 
tante saccarinos, e poderiam dispensar mais depressa uma 
no\a addição de assucar do ipie aanitjuilação de uma parte do 
fermento. 

Por isso considero desde então implícita nVste processo 
a profícua acção do calor sobre a conservação do vinho. 

A verdade, puréin, é que só muiln modernamente os tra- 
ballios de nirs. Vcrguette-Lamotli' c Pai^leur. c as muUiplices 
experiências d*e&lc ultimo» deram unia verdadeira importância 
a este meio de conservando, e chauiíiram para elle as vistas de 
todos os vinicullorcs. 

Kste systema tem por tira destruir no vinho todo o fer- 
mento <pie não íoi reilu/JJo no traballio da íerntentação alcoo* 
lic^i, soja qual íor o nome e a nalnre/a qtii- os s;iliÍos descu- 
bram para essi' fermento. 

O nome nada iníluc para os resultados que se procuram, 
o Ioda a importância da questão para os vinicultores se resumo 
em saber ao certo se o ador aniquila efíeclivamente as can- 
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sas át* todas ns doençjis do vinbo, sem lhes roubar nenhuma 
das suas qualidades. 

A resposta encontra-se nas oliras de mrs. de Verguelie t 
Pasteur, nos conliiinados e constantes trabalhos d*cste uUinK>. 
nos artigos e nieinorias de mrs. Dumas, Terrel des Chénes e 
Geret íc Vinas, no lestemuuho de muitos vinicuUores o negn- 
cianies de vinhos, c conjunctamente na apresenlarão dt* alpiin$ 
factos que lenlio presenceatlo, ain)la<|ue são elles lãti resumi- 
dos c houiildcs, com relação ás auctoridades invocadas antes, 
que vão aijui mats por uma questão de consqiencia do (]uc 
como uma necessidade. Mas a principal resposta, ou pilo me- 
nos a mais convincente, devem recebe-la os interess;idos do^ 
próprios ensaios que fizerem com os seus vinhos. 

Por isso o lim único d*eslas linhas é habilitar as viní- 
cultores a dirigir esses trabalhos. O que se segue é colhiflo 
das memorias e livros acima citados, e uma pequena parle 
resultante do esliulo que cu mesmo lenho feito sobro rslcsys- 
lema. 

Segando a opinião de mr. Pasteur devem os app&relbos 
de aquecimento satisfazer a estas condições: 

1." Produzir rapidamente c com igualdade o L-dor neo 
sario para garantir o vinho ronlra lo«la a alteração futura; 

â.'' Conservar as qualidades naluraes do vinho; 

3.* Tornar fácil e pralico o uso deste trafego em 
condiçíies económicas. 

Os limites estabelecidos modernamente por mr. Pasleiir. 
entre os quaes se devem a<]ueccr os vinhos» vão desde GO* ale 
75*' centígrados, conforme a sua Índole, devendo a temperalara 
aagmenlar tanto mais. dentro das referidas gradoaç^Ves, quinli) 
o vinho for mais doce, assucarado e pouco ou nada árido. 

Mr. de Verguelle aíTirma ser suííiciente a lenqxTatun <Jp 
45* cenligrados. mas confessa que costuma prolongar esta !«»• 
peratura pelo espaço de cinco, dez, i|uinze dias e ailé àtk 
inezes. 

De todas as opiniões porern tpie conheço sobro eslt 
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suniptò, nenhuma se apresenta mais clara c precisa do que a 
de mr. Dumas, membro do instituto, que diz: 

• A temperatura necessária para destruir o fermento n'um 
liquido, que não for nada alcoólico, deveria ser de Í00* cen- 
ligrados. mas no vinfio a presença do álcool e dos acidas mo- 
difica essa exigência e permilte que seja mais baixa a tempe- 
ratura indispensável para a aniquilação do fermento ». 

D'af|ui dedtiz-se forçosamente que a temperatura poderá 
ser lanto mais baixa quanlu mais ala»olico ou acido for o vinho. 

Ora esta opinião auclorisada por um dos nomes mais dis- 
tinctos da França produziu em mim um grande desanimo so- 
bre a possibilidade de estender este systema a lo<Íos os vinhos. 

Porque se dcprehendí! d'elle que, quanto mais fraco for o 
vinho, mais elevado lievcrá ser o prau de calor; mas então cor- 
reremos o perigo de fazermos rontrahir ao vinho o gosto de 
aquecido, e de perdermos, como muito bem diz mr. de Ver- 
giiette, as í]ualidaílps (pnologiras do ntn produrto para o con- 
sertarmos uniranienlc pelo lado chimico. 

É p<*na que se. n.'io dê o contrario, porque os vinhos fortes 
poderiam, mais facilmente do que os fracos, encobrir o defeito 
que uma alta lemperalura llirs deve implantar. 

Na ultima ptiblicação de mr. Pasteur. Eíudcs sur le vin 
1873, encontro as seguintes rccommendações: 

A acção do calor sobre o vinho precisa ser rápida e durar 
apenas alguns instantes. 

Sobre o liquido quente deve sustcntar-se uma forte pres- 
são, para que os principi(vs voláteis do vinho se não evaporem 
facilmente c essa perda lhe nãn modifique as qualidades. 

E indispensa\el evitar o contacto do ar com o liquido, 
quer proximamenie ao seu aquecimento, quer depois da applica- 
ç5o do calor; mas sobretudo durante a operação e emquanto 
o vinho está quente. Porque parece que o oxygenio do ar lhe 
accenlua o gosto de estufagi^m, lhe modifícik a cór e o aroma 
e o torna magro, scceo c decaído. 

Também se aconselha que se não demore nunca o vinho 
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p'iUDÂ lemperaturu uAuito ulev^d^j poci^uu Uie ticará prejudi-^ 
cada a (^logancia e o aroma. 

0'apparclho mais pratico será o que for ilc uso roais faril 
e commpJo, c reunir uma grande simplicidade a uma necessá- 
ria solidez. Aíóra isso, precisa não communicar sabor nenlmo 
ao vinho, dai' um convenienle despejo, gastar pouai cornbusliJ 
vel e ser barato. 

Ha apparethos para o aquecimento do vinlio em garrafa 
e em pipa:^:, ou para, cITectuando uma trasfega, aquecerem 
vinho na passagem d» uma para outra vasilha. 

Pódc aquecer-se o vinho recentemente meltido em ga 
como o que ha muito se acha eagarraíado, mas nesle ultinH^ 
caso é con\eniente separar o vinho do pê e operar o aqueci- 
mento só depois desta decantação. 

Â opinião de mr. Pasteur é que o vinho pude ser aquccid 
em garrafas, 8cja qual for o processo que se tenha .s«^idu 
pai*a a sua rolhagom. 

Mr. de Verguettí- porém declara, que deixa sempre ui 
pequeno espado entre o vinho ca rolha de 3 ccnlimclros e qu 
nunca emprega a rolíiagem cum agulha uo vinho que destin 
ao aquecimento. 

Âclu) preíeri\el u.sla indicação de mr. VerguelU-., vsu 
como importante a abstenção de garrafas ío^leziís para «^«lã' 
operavão. 

A rasão em que me fundo n'esta escolha é motivada 
dilatação que o \iidto cxperimenl^i pelo calor. Se o vinho l<i 
car a rolha acontecerá que, ou esta saltará |>elo augmeolo 
volume que o >inlio adquiriu com o calor, ou, se cotuo c 
tume, a rollia esti>er presa ao gargalo i)or um cordel, 
mará o vinho por entre a rolha (í ai paredes inlernaá do ga 
gallo. Por isso cou\irá não usar de garrafi^s ingleias que pcí 
sua disposição especial do gai*galú diOicullam muito a 
saria resumação do vinho por ontrc a i*alha o o gargalo c po- 
dem dar logar a quebras importantes, como já me tem siK* 
cedido. 



Gomo já disse, fíxa-sc a rolha coui um cordel ou arame 
ao gargalo para que a subida do vinlio não desarolhe as gar- 
rafas. 

Para facilitar a operação inettcm-se as garrafas dentro de 
um cesto de ferro, (|uc se mergulha de uma vez na agua. O ui- 
vei da agua deve chegar apenas ao primeiro rebordo do gar- 
galo. 

Entre. as garrafas são todos concordes, que deve ir sempre 
uma cheia de agua com um thermometro enfiado na rolha, 
para marcar a temperalura interior do liquido. Julgo porém 
mais rigoroso o mergulhar três thcrmometros em trcs garrafas 
e colloca-los a dilFerentes alturas para nos darem a differença 
de temperatura que deve haver no fundo, no meio e no cimo 
do liquido. 

Não SC devem mergulhar as garrafas em agua quente, 
para que o calor d*esta nuo produza um choque brusco no vi- 
dro, e não obrigue as garrafas a racharem. 

O mais seguro será metter as garrafas em agua fria ou le- 
vemente aquecida. Os fundos das garrafas, diz mr. deVerguette, 
Dão devem nunca descansar no fundo da caldeira, para se não 
quebrarem pela acção direcla do calor, o melhor será coUoca- 
las sobre uma grade de madeira. 

Depois de retirada a garrafa c esfriado o vinho, diminuo o 
volume d'este, e pode então carregar-se a rolha e dispensar o 
cordão que a prendia. 

Em seguida guardam-se na iVasqueira as garrafa^ que não 
tiverem um consumo immediato. devendo deilarcm-se as que 
contiverem vinhos fracos. 

Ás que forem destinadas a estarem de pé pela Índole do 
vinho, ou por qualquer oiitr:) circumslancia devem ser aqueci- 
das a íiO", conforme a opinião de mr. Pasteur. 

Alem do systeina dcscri[)lo de produzir o calor nas garra- 
fas a hanho-mariíi, usa-sí* lambem de estufas onde com o ar 
quente ou com o vapor de ngu;t se consegue elevar a tempe- 
ratura ao grau desejado; mas neste processo, diz mr. Pasteur, 
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ba (lilliculdade cm obter a mesuia temporalura para trtdas 
garrafíts. 

Com o fim de eviíar lotios os inconvenientes e lornar o 
aquecimento das garrafas roais expedito, lemhrou-sc mr. ller- 
vé Mangou de tim appurellio, similfiante um pouco a uma nora, 
onde as garrafas são collocadas dentro de uma es|)ecie de al^ 
câtruzes, que entram por um dos lados do uma caldeira potic 
funda, e saem \>e\o outro depois de terem ali experiment 
a conveniente acção do calor. 

O aquecimento direito dos toneis em banlio-maria foi pra- 
licíido em principio por mr. Pasteur, mas abandonado em s^ 
gnida pelo gosto de madpjra que o vinho contrabia (fim 
pagina 201 da obra Etudes sur h vin de mr. Pasteur), c ta 
voz também pelos cfíeitos reâultanles da endosmosc que nã 
poderiam deixar de alterar a (]ualidade do vinho (pag. 361 
do volume Le vin, por mr. de Vergnelte Lamotte). 

Como melhoramento a esla applicíição, appareceram deji 
os apparollios de njrs. Tellier, Rossignol e Raynal. 

Todos estes processos, n»ais ou monos cngenbosos, toem ó* 
defeito de não rcalisarem a operação completamente ao abrí(|0 
do ar exterior, c de estamparem no vinlio um pronunciado^ 
a estufado, 

£ cusla a acreditar que. omquanto se inventavam a^i 
aparelhos deficientes, se desprt*zasse <» apparelho Gcr 
qne existe desde 1827, c que, sem reunir todas as qualiiiadcs^ 
requeridas, se avantaja eomtudo muito aos três processos 
tados. 

Para o aquecimento do vinlin iia própria vasillia vào 
de nada mais simples e pratico do (|ue o batoque csqoc 
inventado por mr. Pasteur. 

Pelo centro de um batoque faz-se passar um tidio qopi 
ce até ao fundo da vasilha e que sobe depois em serpentina < 
volta de si mesmo até sair por um dos lados do tnesmo ^k* 
<pie. 

O diâmetro da serpentina está subordinado ao dii 
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batoque pára que lodo o apparelho entre prompta e facil- 
pela batoquei ra. 

Fig. 50 
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Por este modo o vapor tnilia [)or uma das extremidades 

lubo Ú, circula em toda a iíerpentina e sáe pelo luho cen- 
i\\ em 0. depois de ter cedido o seu calor no vinho. 

O uiiico contra deste siu)^'elo ínslruiueulo é a necessidade* 
B um geiador de vapor. 

Alem d*isto, que é o mais resumido, temos para aqueci- 
lenlo indirecto os apparellios de vapor de mrs. Lapparent 

1 Soudei'val. ou para ÍKinli(vniaria os de uirs. Gervais, Per* 
ter, Lapparant, Girei e Vinas, Haulin e Terrel des Chênes. 
^p)s apparellios em (|ue se emprega o vapor lêem, alem de 
Stros inconvenientes, de serem mais complicados e caros, 

Icomo faz senlir mr. Pasteur, de não dislribuireni o ea- 
r con» a prccisii igualdade por toda a massa do vinho, subindo 
empre muilo a temperatura na proximidade dos tubos gera- 
jores. 

Emquanlo aos de banho-maria, conclue-se da auelorisada 
ritica que d*elles faz mr. Pasleur (segunda edição dos Eludes 
br le vin) e do conhecimento particular que eu próprio tenho 
|e alguns d'elles, que é o de mr. Terrel des Chénes, o que na 
ctualidade melhor satisfaz a lodos os requisitos. 

O apparelho de mr. Terrel des Chénes compõe-se de um 
)rpo central, que é parútltadu por uma fornalha e unia cal- 






a, acscmpennã o pappl ile es(|uentã<1or do vin!»D e o sfigúiído 
do rofrijiiTante. 

Sí^piindo as inslnicçõcs de mr. Tcirel. dcVeiiiOs collocar o 
apparelho pi^rlo de uma poria ou janella abcria, cm sfcguida 

E''"ítílmos na fornalha o Carvão tífccssaHô p encliomos de agua 
eservalorio (pic ha em vnlla dí> Inbo da chaminé, depois de 
anladn a vnlvula (pie lapa iim orificio que óxisle no fundo 
mesinn n'Rorvalorio. 
ChegAmos para junio um ceslo com carvão v um poie com 
ia c pomos <'m ronimuniração com o lid»o da lofrieira !l 
(fig. 51), a torneira 10 (íig. Si), da vasilha qtn' conléni o vi- 
nho que precisámos aquecer. 

Depois como mr. Pasteur rccotnincnda qiic se exerça seni- 

rc uma forte pressnn sohre o vinho que estamos aquecendo 

[nnç&mos mSo de mna [íornh.i iispirnnli! jircnK^iile P (fig. 51) 

injectámos rnm ella ar pela íialoqiieira 1) (lig. 51) da va- 

ilha A. 

Nos modelos médio e pequeno ó um UMa champanez que 
kcrce a pressão requerida. 

NVsla parle adiaria muilo inellinr que enire a homha e a 
Asilha mcdciasse um app;irelho gerador do gaz sulphnroso 
c qne fosse com este gaz e nfio com o ar qne se eíTerliíassc a 
pressão sohre a superfície do vinho, on enlSo, é isso seí-íá. 
lalrcíi, de mais fácil aiqilicaçao. poderiamos fa?>er cíimuuihlcar 
a parle aspiíanle da homba com o próprio gerador de gaz sid- 

Ípfiuroso. e assim evrtariamos o conlacln do ar pilro cõin a 
inassa do vinho. 
' A eslr;mlicza quií eu senti ao ver carregar de ut o viidio 
que se traia de melhorar pelo a(pipcimcnlo, feriu l^imLon 
mr. I.apparent, por/pir vem citado por mr. I^nsteiit, nã sua 
gunda edição fiVwfe sttr Ir viu, iim processo por nieío do 
qual aqucllc cavalheiro |)rocura resguardar a suprlicic do 
vinho com uma cannda de acido carbónico. 

Continuando a tlcscripçSo, vemos o vinho entrai* efn li 
iig. 51) seguir deiilro «lo rollu, on gtosso tiibo qiid dfctíndá 
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a caldeira, a parlo exterior dos quareala tubos que ali ha e 
chegar ao sitio marcado na fig. 51 pelo numero 2: ahi encon- 
tra uma chapa que o impossibilita de passar adiante e atra- 
vessa para dentro da caldeira por um pequeno tubo que se 
vè 3. Na caldeira é aquecido pelo banho-maria, onde os tuba<! 
conductores do vinho estão mergulhados, e sâe em 4 subindo 
para 5 e, dividindo-sc ahi pelo interior dos quarenta tubo?, 
vem sair em ti, defwis de ter perdidí» no caminho que percor- 
re por dentro do grosso tubo mais de metade do cjilor (|ae 
possuía ao enlrar n'elle. O tubo cc 2 encarrega-se de o condu- 
zir para a batoqucira 12 da vasilha B ca opera^iu» eslá assim 
terminada. 

D'esla maneira é o vinho que enli-a que esfria o vinho 
que sáe, o que não sei é uma boa e solida garantia para o bom 
resultado d'esle ti-afego, mas é alem d'isso de uma grande 
economia de combuslivel, porque se ulilisa esse csfriamenlú t*ni 
proveito da teníperalura do vinho que vamos aquecer. 

O ihermometro colloc^^do em 5 marca a temperatura que 
o vinho adquiriu na caldeira. 

Quando a temperatura for mais elevada do que desejámos 
temos três meios para a regularisar, quer abrindo a torneira in- 
ferior da caldeira e deixando cair uma porção ile agua quente*, 
quer dando mais velocidaiie â bomba e apressando por isso a 
entrada do vinho, quer fechando a portii superior da cita- 
mine. 

No primeiro caso, como a torneira corresponde por uma 
corrente com a vaUula que lia no fundo do reservatório, It*- 
vanta-se a válvula ao abrir a torneira, e a agua fria que eotãi^ 
entra baixa logo a temperatura do banho. 

No segundo, como quanlo maior é a pressão meoos tcnpu 
se demora o vinho no banho, claro está que menor calor ab- 
sorve. 

E no terceiro, como se diminuo a tiragem com o fedoM» 
a porta da chaminé, é o fogo mais lento e por isso meoc» prv- 
prio a fazer subir a temperatura. 
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Pára ocâso em que o Ihcrmonielro marcar uma tempera- 
tura inferior á quo procurámos oblcr c manifesto que proce- 
deremos ao contrario do rjue acima vae aconselhado. 

Emquanto a combustível pôde ser carvão ou coke, mas o 
melhor sobretudo para os modelos grandes é misturar sempre 
o coke ao carvão, porque assim se concentra mais o calor. 

Durante a o|>eração deita-se o carvão na fornalha por 
nma porta que lia no tul)o da chaminé. 

A limpeza d'esle apparcllio é fácil executando com agua o 
que SC pratica com o vinho. 

Julgo de iuimensa vantagem que a vasilha que recebe o 
vinho depois de aquecido esteja sulphuraJa de fresco, não só 
para que o vinho desça gradualmente da temperatura, como para 
que o ar desacompanhado do necessário correctivo não prejudi- 
que em parte o trabalho do aquecimento. 

Agora duas palavras sobre os efleitos do aquecimento nos 
vinhos. 

São immensos os factos que mr. Pasteur cila na sua obra 
Eíndes siir le vin e mr. Vergnettc Lamotle nas memorias que 
tem escripto sobre este assumpto, por isso limitar-me-hei a ci- 
tar factos dados comniigo e com patrícios nossos. 

D'estes ulliuios posso apenas cilar os í|ue me contou o 
ex."" sr. dr. José Caldeira, porque os mais guardam com tal 
mysterio as suas experiências, que não me julgo liabilitadt» a 
revela-las aqui. Mas bastam as repetidas experiências do 
sr. dr. José Caldeira desde 1866 para chamarem novos ader 
pios e animarem os mais tímidos ou incrédulos. 

O sr. dr. José Caldeira, digno juiz da relação de Lisboa, 
lem melhorado e conservado vinhos da Bairrada por meio do 
aquecimento de 1866. 

S. ex.* teve a bondade de me fazer provar os seus vinhos, 
e posso afiançar que encontrei nVlles productos de alta valia 
como conservação e afinamento. 

Pelo que diz respeito ás minhas experiências e estudos têem 
eites cada vez mais rebustecido a opinião de que o aquecimento 
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c nm poderoso auxiliar do melliorainonto c conserva^ 
vinho. 

Os resultados que linha obtido levam-mc a acredilar que 
os vinlios maduros perdíiin unia parle do seu adocicado í^ U>r- 
nam-se mais seccos, e que os verdes ao contrario ganliam uma 
macieza muito notável. 

Em todos SC uniformísa a côr c se aviva a iranspa 
Os novos adiantam e os lolcs idenliíicam-se entre si. 

Parece que o calor, obrigando as diversas parifís do vinbo 
a dilatar-sc, llies tacilila a fusão e auxilia combinações que^ 
se conseguiriam depois de annos de continuo trabalho. 

O gosto do cozido s6 apparece quando a operação é mal 
dirigida e o vinho foi aquecido em presença de uma grande 
porção de ar. 

iSeniju-c tpic ha exclusão do ar não lia goslo de rmxào, por- 
que não ha a oxydação que produz esse goslo (Piísteur). 

O auno passado ensaiei o aquecimento cm vinhos do Aleiu 
lejo pertencentes ao sr. Ramalho, de Évora, e em vinh(» de 
Torres Novas da propriedade do sr. (lao da Costa. A diíTereiH» 
foi muito notável em ambos elle^. mas sobretudo no do sr. Cao 
da Costa ficou que [larccia outro. 

Ultimamente fiz estudos soim; vinha*í verdes de Bnip r 
Amarante. 

Na prova doestes vinhos fui acompanhado |)elo nieti meBUt 
e distincto amigo o sr. hmt Ignaeio Ferreira Lapa, v possoaindi 
Iranscrever o resultado da prova. 

Vinho verde de Amarante não aquecido. 

Aromático, de aroma fixo, acidulo c levemente bntiraso,!* 
de rubim imi pouco aberlo, sabor fresco, acido, lígeiranienV 
picante, adstrinfíente. um pouco as|)ero, coni nm leve loqw 
amargo de travo e sabor final nm pouco ao fnicto. 

Vinho de Amaranti^ medido no banho a CiG" r^niigr. raqvi*- 
eido a 59" cenligr. 

Gòr atirando mais para roxo, aroma o mesmo do nio aup- 
eido, sabor menos fresco, menos acido, menos agulba oo iw- 
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nos picão, vinho do uni oorpo mais unido, mais suave, pare- 
cendo amollecido era confronio com o outro, mas natural em 
si mesmo, deixando na búca um toque perfumado que não é 
propriamente o da fructa como o não aquecido, mas devido a 
etheres fixos. 

O vinho verde de Braga foi um aquecido a 59° centigr. e 
outro a 50" centigr. 

Na primeira prova, que foi pouco tempo depois do aqueci- 
mento, eslava fervendo immonso o não aquecido e apenas li- 
geiramente aijofrado o aquecido. No resto apresentou caracte- 
ristieos i^^uaes ao d«> Amarante, sendo em ambos notável o 
melhuramento. 

Congellação 

DiUcBldAdes que ttíã bmIo ottenw ]>ira Porlnpl— vuogoift do proeauo^&lado ã« VetgiMUe> 
LuBOlte— bases Ao «yalcsiB — proifnçlo uiil— niidAdos genes— deposiUiteBcoolndot—oalailo de 
tiabo drpoU da openflo — oonprivo <)e fniuJ» tomiént. 



No geral do nosso paiz não é possível tratar naturalmente 
o vinlio por este systema, e, mesmo lançando mão de um arte- 
Gcio qualquer, não seria fácil usar d'elle em toda a parte, ou 
pelo menos realisa-lo em boas condiçOes económicas. 

Para que isso po<.lessc ser praticável era necessário quo 
fosse vulgar entre nós a temperatura de 9" abaixo de zero ou 
í|ue houvesse extrema facilidade na acquisição do gelo. Ora, 
salvo muito raras excepçDes, a nossa temperatura mais baixa 
não excede, que cu saiba, a 5" abaixo de zero e o gelo é caro 
e as mais das vezes raro na maior parte das nossas localidades, 
por isso todas eslas circumstancias estorvam muito o emprego 
(Veste processo e obrigam-nos quasi a perder as vantagens quo 
ellc oíTerece. 

Estas vanlagens sSo representadas simullancamenlc pela 
! conservação e melhoria do vinho. 

r^níludo como a congellação é um dos meios apontados 
I para a conservação do vinho, e cuuio, alem d'isso, lenho adiante 
que fallar em vinhos que figuraram na exposição depois de te- 



rem experimentado esle processo, vou rapidamente descreve-lo, 
valciido-me para iâso, á falta de cabedal próprio, das expcríeti- 
cias e esludos de mr. de Vergneite Lamotle. 

A chave d'cste meio de Iralamento parece assentar, sobre 
tudo, na notável e conliecida difíerença que existe entre a a^a, 
que congela a zero, e o álcool, que não é &usccplivel de congelar 
seja qual for a diminuição de lemperaturu a que o sujeitem. 

Por isso o processo reduz-se a expor o vinho a un)a tem- 
peratura de 9" abaixo de zero e a separar em seguida o litjimlo 
da parle solidificada pela cange1âr;ãu. N^esta situação abandniu 
o viulio na vasilha onde congelou uma boa parle da agua con- 
vertida em gelo de mistura com muitas substancias que o so- 
brecarregavam c tornavam snsceptivel de se estragar. 

Como vêem é uma verdadeira concentração do vinho muilo 
similhante nos resultados ái|uella de que tratámos fa]laDdo do 
mosto. 

Mr. de Vergnette Lamotte começa por citar os dados otf- 
leorologicos que devem decidir o vinhateiro a aproveitar-se i>an 
este trafego da económica acção do frio natural, ^o elles, or- 
dinariuiiiunte, assigiialudos, pela subida do baromclro e pdo 
vento rij[) d;i tarde, ipie for seguido por uma noite de céu ciam 
c sem miví?ns, com a terra cobert^i de neve, e o IhemKHnelro 
a fi" centigr. abaixo de zero. 

(Àim taes indicações podem as vasilhas ser encanteiradas. 
um pouca disluntc umas das outras, em sítio balido <lo tiorlec 
liberto de abrigos ou, quando haja estes, que sejam elles limita- 
dos a um pequeno muro do lado do sul que possa sarir i> 
vasillias de resguardo dos primeiros raios do sol. 

As vasilhas dovpin s(*r pequenas, para que o frio as abcan 
c pcDctre mais facilmente, cm consequência da enorme sofet- 
ficie que por essa forma o vinho lhe oíTereoe. 

Tem também notado mr. de Vergtiette, que as qiio léena ar- 
cos de ferro perdem mais calórico do ((oe as (juc são cu^idfts 
por arcos de pau. 

O vinho novo deve achar-se já trasfegado da sua lia grossa. 
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"ínas o velho pííde ser snbmeltido á congelação sem pro\ima- 
inenlo ter sido trasfegado. Deve haver o cnidado de deixar as 
vasilhas com algum espaço em vasio para que haja espaço para 
o acréscimo de volume que o vinho adqaire pela congelação, 
c an mesmo tempo é lambem recommendado que o batoque fi- 
que leve. 

O vinho, n'esle tratamento precisa de atravessar algumas 
noites com a temperatura de 9° abaixo de zero ou duas apenas 
se o frio chegar n^ellas a 15" abaixo de zero. 

Logo que uma parte do vinho se acha devidamente con- 
gelado, convém separar o liquido da porção solidificada antes 
que o degello comece, o que não deixará de acontecer assim 
que o thermometro sobe a mais de 6° abaixo de zero. 

A decantação é o meio empregado, c para a rcalisar essa 
deve haver todo o cuidado cm não estremecer a vasilha para 
que se não quebrem as palhetas de gelo formadas no seu in- 
terior, c não venham ellas de envolta com a corrente liquida.- 
Mas em lodo o caso será prudente usar na vasilha que se 
encher de um funil que lenha uma rede fina de arame em 
meio da sua altura e uma outra de malha ainda mais fechada 
no seu fundo para que se possam suspender na primeira rede 
35 palhetas deslocadas e na segunda os seus fragmentos mais 
miúdos. 

Depois de execulaíla a envasilhação do vinho que foi apar- 
taiJo das parles congelladas, aconselha inr. de Vcrgnette que 
se conserve por alguns dias á temperatura de zero em casas 
frescas e arejadas para que se precipitem e não possam dissol- 
ver-se novamente as matérias que nVNf existam em suspensão. 

Por esta forma deposita o vinlio, sem necessidade de ser 
collado, um pó negro, abundante e muito consistente que pas- 
sado um mez deverá lambem ser separado da parte liquida que 
então entra nas condições geraes do tratamento usual e é reco- 
lhida na cave. 

Emquanto á vasilha que ficou com a parte solidificada cos- 
tuma ser desfundada e limpa. 
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Nos depósitos, que primeiro foram abandonados pelo vinho, 
encontrou mr. de Vorgnelte uma grande porção de bitartrato. 
que só poderia ."ícr separado do vinho pela acção muito proloo- 
gada do lempo, e juntamente alguma matéria corante e suhstan 
cias azotadas. 

O vinlio fica mais vivo e rspiriluoso, de bella cM, com ua 
sabor mais precioso, e menos sujeito a entrar em fermeulaj 
c a íoiinar depósitos. 

Segimdo as observações feitas tem- se concluído que os vj 
nhos novos depositam mais do que os velhos, os tintos mais do 
que os* brancos e os ordinários menos do que os do primeira 
qualidade. 

O augniento da força alcoólica está em relação com a ^pie* 
bra que a congellação produK no volume primitiro do vinho. 
Pelo quadro apresentado por mr. Vergnelte sobre os vinhos de 
Borgonha ó essa quebra de 7, 8, 12 c 20 por cento, mas está 
calculado que o prejuízo da quebra é compensado largamente 
com a melhoria que o vinho experimenti pelo aiigmentn df 
preço a rpie chega. Mr. de Vergnelte previne a falia de frio na- 
tural pelo uso do grandes sorvetciros que mergulha dentro da 
vasilha de madeira c que alii são rodeadas por successivusra- 
n)ndas do neve e sal. As v^isilhas são desfundadas de um ladn 
c^llocadas :io alto e lênni uma torneira na pnrlr inferior de «m 
das aduellas por onde se despeja de dote em doze horas a n^ 
salgada tpie existe no interior. Qnantlo se eí:gole essa agua i 
calca-se o gelo e addiciona-se uma nova porção d'e!Sle com i 
em proporções iguaes como da primoini vez. Depois de n 
e qualra horas lrasfega-s<> o vinho por meio de um syph&o^ 
deve ter um rallo iniudo na parle que se afunda na sorreleil 
para que só passe o liquido. No caso do vinho sair turvo 
sorveleira precisa descansar por dois on Ires rnczeâ na noi 
vasilha antes de o trasfegar de novo. 
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Electricidade 
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O emprego da electricidade aos vinhos ó haslanlR moderno, 

io pouco precisas por omqiianlo as leis que dirigem esta ap- 
plicacilo. 

Deve-se a um acaso a descoberta da applicação da elec- 
tricidade aos vinhos como meio de melliorauienlo e conser- 
vavão '. 

Caiu cm Digne um raio cm casa de um productor de vi- 
nhos. O raio profundou aló á cave, e escan^alliou alí varias 
vasiliias, cujo vinho foi recolliido n'um poço central, simiHiante 
ao que existe em algumas das nossas adegas, e a qur vulgar- 
monic se chama o hidrão da adega. 

Contra Ioda a espectativa íoi este vinho julgado considera- 
velmente melhorado na prova «pie snccedeu a esle accidenle. 

O doutor Scoulli^llen, professor em Slrasbourg, teve conhe- 
'ciinenlo dV.^íe facto, e presuminflo desde hjgo Ioda a inlliien- 
cia que a eledrlcidaile poderia ler a'L"lle, fez ex]»eriencias di- 

I rectas sobre vinhos que sujeitou â acção prolongada de uma 
corrente eléctrica. 
L Mrs. Houcholttí i* Vignotli secundavam as mesmas expe- 
riências, tí parece que Iodas deram o melhor resultado, melho- 
rando seiísiveimenle toilos os vinhos suhmetlidos ás ex])erien- 
cias. G transformando por esse meio vinhos duros e ásperos em 
I TÍnhos macios e agradáveis. 

^P Kstese nsaios foram feitos com pilhas voltaicas ordinárias 
cora oito e dez elementos de Huusen. havendo o cuidado de ter- 
minar os dois fios conductores |)or um fio de platina, onde foi 
presa uma pequena lamina dd mesmo metal. Foram estes dois 
electrodes assim preparados que mergulharam na vasilha (jue 
continha o vinho, fazendo durante um mez atravessar o vinho 
lela corrente eléctrica. No íim d'este tempo achava-se raeliio- 

f Rpier, L'anné« iantifi^Hé tt mànsínelte itr 1870-1871. 
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rado o vinho, apresentando os mesmos cfTcitos c (|Uãtu 
f|uc SC oblem pelo aquecimento. 

A noticia d'este arontecimenio, rolalado por mr. Figimrl 
no seu annnario scienlifico o industrial de 1870-1871, des*| 
perlou cm vários CBnoloj^ms o dosejo d(» verificarem o facto. 

Possuído de ignal curiosidade repeli as experiências feita 
cm Slrasbiirg, mas pare-ce-rne que inrs. Scoutlcllcn, Bouciíoltrl 
c Vignotli, não obstante o nome d'esle ultimo, viram os vinbos 
electrisados mais como physicos dislinctos, do que como sim- 
|»Ies provadores, [lorque a renovarão das e\|tcriencias não dcu^ 
os resultados annunclados. 

Entre nós íoi o sr. Caetano Lux o primeiro que logo cml 
1872 encetou nm estudo directo sobre a inílucncia da eleclri' 
cidade no vinho. Acompanhei desde o seu começo estes ensaios,! 
e vou descreve-los com toda a verdade e franqueza, sera occul* 
lar nenhuma das anciedades, das incertezas, <las esperaoçfts 
malogradas o das.viclorias, porque lambem as houve, por fim, 
i|ue se entremearam nos dilTerentes passOvS desta curiosa len-j 
tativa. 

Como disse, íus primiíiras experiências conhecidas em Por- 
tugal remontam a 1872. Os vinhos escolhidos então paraellasj 
foram um vinho tinto de 1808, sobre o maduro e um poncoj 
cascarrão, produclo de Villa Franca, e tim branco secro íle 
1870, que SC acha\a ligeiramente acido no momento cm que fu 
sabmettido á acção eléctrica. 

A porção do vinho em (|ue se operou foi em i^arniías d«| 
meia amada do tinto, e em [Hirç/ies de 200 gramm.is (ou il«iit| 
decilitros) do branco. K a rorrenie eléctrica era forneciíla porl 
seis elementos de areia de MimMti. havendo o cuidado deli? 
a cada um dos reophoros um lio de platina para u hy^tenee' 
garantia do succcsso. 

Assim (pie foram mergulhados os dois rnnphoros no \\t 
começaram ollcs por se aijofrarem em toda a sua extensão eoaj 
pequenas bolhas, que, logo em seguida, principiavam a 
prender-se em forma (le finíssima poeira que se elevava ali i^ 




superfície do liquido, para formar ahi um circulo de ténue es* 

Ppuina na parle mais próxima das paredes. 
O reophoro negativo apresentnva, como devia, um descn- 
Ívolvimenlo mais intenso e rápido do que o positivo. 
Depois de passado o primeiro dia, enegreceu o reophoro 
positivo, e começou no negativo i^ma accumulação de um de- 
posito escuro c de naUueza pastosa, que mais tarde cliegou a 
I forrar o fundo o parte das paredes da garrafa, o do frasco 
onde se achava o vinho hrancu. 
No fim de dois dias houve a primeira prova. O vinho lin- 
lo aprcsenlava-sc já desfigurado do que era e com um gosto 
de queimado a que se misturava um como que sabor melallico 
muito cxquisito c da niaís dillicil descripção. O vinho branco 
^ esse eslava muito mais acético e gasto. 
■ A segunda prova verificou-se oito dias depois. NàoobsUnte 
H este curto período o vinho linha experimentado uma sensível 
I alterarão, (jue se tornou espantosa depois de um mcz. A côr, 
o aroma e o sahor eram completamente outros. O vinho eslava 
K velho, gasto, e decrépito. 

" Keni parecia que uma acção violenta o rápida o linha 
obrigado a precipitarem ílias Ioda a cadeia de reacções intimas 

Iqao o tempo costuma desenrolar pela vida adianie do vinho. 
A impressão que se recebe ao provar um vinho n 'estas 
rirrumslancias é inteíramenle dííTerentc da que nos patenteia 
I nni vinho velho, onde um trabalho successivo, continuo e Innto 
» elaborou drstinctamenle e sem interrupção os imraensos sabores 
e fragrâncias que então o enriquecem. 
No vinho forlemenie eleclrisado. como este foi, denuncia- 
se o abu-so; neste eslado não pude ellc escorregar suavemente 
ao longo da sua vida, lixandii [>ouro a pouco em si novas qua- 
lidades c appetilosos sabores que de continuo se engendram 
das suas muli![diccs rciícçòes; em vez d'isso presenle-se a queda 
Ibnísca. violiTilíi. repentina, v«Vse que lodos os períodos foram 
lalro|)ellados, é manifesto o sallo da [vrirnavcra, passámos ao in- 
iTcmo sem estio, nem outono. 
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Aprecia-se a distancia percorrida, mas scntc-su a confi 
recjultanle da (|ué4la, sem os característicos c as agradáveis 
coinpeDsaç?)es dns (jiialidades definidas, que um vinho vellm 
costuma possuir quando a socegada acção do tempo lhe dà 
occasião para a perreilo acabiimcnto das suas diversa^; íunc- 
ções. 

A electricidade quando (*, intensa parece que força o vinboi 
a passar em claro muitos annos de exií^tcncia, sem lhe per 
millir que ellc experimente nem de relance os cfTeitos resul- 
tantos das suas rondiç5es normaes. ^fl 

Mas não ha ipic estranhar, ('• o vapor contra.slando cora a^^ 
peça animal, é a moroítidatk da chimica natural forçada pela 
acção do raio. 

Dos primeiros pnsjiios conseguimos apenas fixar bem a 
acção da electricidade sobre o vinho, e precisar por uma írtniia 
exagerada os prós e os contras do systema. Não nos bastava 
enlâo os eííeilos ligeiros o fugitivos de uma lircvc acção, neces- 
sitávamos que lodos os resultados nos ferissem grosseiramcutu 
para mellior podermos de|>oi^ graduar-llics a applicação. ^ 

Todos os elTeilos da electricidade sobre o vinho, me p^-B 
i*eccram. uns lilhos de luna poderosa oxidação, devida ao forte 
desenvolvinenln do oxiiienio que se [irodu/. no vinho pela de- 
composiç^i da ajçna. e outras resullanles dos compostos hvdrt>-^^á 
gcnadosa <pie a mesma decomposição da apua dá lo^ar. ^ 

Quanto mais prolongada e forte é a ac^ão eleclri'*a sohtr 
O vinho mais intenso ê o sen gosto caracteristic.o, no entanti> 
ha um momento em que d'ahi por diante parecem esgotados 
todos os meios Iransformailores, [torque o vinho estaciona 
se ofTerece dififerenças. são ellas ião iosensiveis, que e 
facilmente ao paladar. 

Noiou-sr lambem que logo que se redissolvia do vínboo 
deposito p:istoso formado no rcophoro negativo augiDontavw 
ostnaus sabores. Em vista d*isso procurámos isolar c&le dep»* 
silo do contacto com o resto do vinho. 

Foram immensos os ensaios e variadissiinas 
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empregadas no arranjo e collocação dosdifferentes tubos e fras- 
cos que enião empregavanjos. Ulliinamenle porém montou o 
sr. Caelano Luz o frasco da experiência, fig. õá c por meio 
d' essa ISo simples como engenhosa combinação oblivemos iso- 
lar a maior parle do deposito do resto do vinbo. Todo o arli- 
ficio está no tubo A. ft, Esle lubu é aberto em A *' em Ce fe- 
chado cm B. E, graças & esta feliz disposição, pódc eslabelecer- 
se a corrente através da abertura C c isolar do resto do liquido 
o deposito que se accumula em Ji. 

Fig. 53 
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Em seguida, com o lim de aproveilar a acção lieneliciadora 

do oxygenio sobre o vinho, c de isolar a perniciosa influencia 

do hydrogenio, apresento o apparelho isolador representado 

^Wparadamenlc pela Qg. 53 e devidamente collocado na vasilha 

na tig. 54. 

Assim fechando a lorneira A antes de interceptar a cor- 
rente com a pilha, ohlívemos inn perfeilo isolamento entre o 
líquido contido na vasillia. e o <|ut* enche o tubo B nndc mer- 
gulha o reoplioro negativo. Depois abrimos a torneira E col- 
locada inferiormente e descarregámos por D totio o pé formado 




I 

I 



o elemento ne^alivo é formado por um vaso poroso con- 
tendo um bocado de carvão rodeado de enxofre, de peróxido 
de maganez e de carvão em pú •grosseiro. Tudo isto é banhado 
em acido sulpliurico diluído. 

O elemento posilivo consUi de uma lamina de xinco numa 
dissolução de potassa ou soda cáustica. 

Comludo a pilha de areia é muito barato e dá bons resul- 
tados. 

Mas não obstante as vantagens que lenho colhido do em- 
prego da electricidade dyniimica. prcsinto que muitos outros 
phenomcnos curiosos devem resultar da applicação da elcclri- 
cidade estalislica. mas ainda não tive occasião de a experi- 
mentar. 

Ha uma aguardente ingleza feita de cereaes chamada Whis- 
ky que lem sempre uni gosto impyreumatico e vi na fíevue 
liriíannit/ue de outubro de 1872 que o ozone lira esse goslo e 
envelhece a aguardente na rasão de 10 annos por cada 20 
minutos de contacto com o ozone. 
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Batoques hydranlioos para garantia do vlobo Mto 

Têem-se usado desde muito tempo os batoques hydranli- 
cos com o fim de livrar, o vinho depois de feito da ac^ no- 
civa do ar. 

Nos batoques conhecidos, Donca se attenden a outra cooa 
mais, que não fosse o iDleneptar a repora^o do arna super- 
fície dos liquidos que ellee pretendiam garantir. 

Ha muitos moddos d^ene género e dentro em pouco ya- 
rei dos mais modenioe que sob nomes dilerentes se s^resea- 
taram na exposi^ de L]Ad. 

Mas dentre esses cabe o legar de bonra ao inslrumaitode 
mr. Louis de Martin, ao qoal o eitedo eavaOieín ebamoa mh 
niteur de coulagej de fermentation et de C(m$ervatím raiumáe 
pour les viiUf e que eu traduzirei por ddaior da$ perfmk- 
çiks exteriores do rinko. 

Fig-SS 
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ElTeclivamonle**sto inslninionto accusa qualquer movimwíto 
que liaja no vinho, quer elle S4'ja promovido por um começo ^ 
fermenta^, quer pela saída de alguma |)equena por^ ^ 
mesmo vinho, em n^sultado de vorteduras a que a vasilha si^ 
sujeita. 
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Consta o inslrnmenlo de um tubo dft vidro revirado, que 
se applica em fórina ilc um S deitado on assim (o, introdu- 
zindo uma das suas exlromidades |u'la Iialoqueira da vasilha 
o deitando pela outra agaa ou azeite por forma que qualquer 
irasses liqui<los encba uma parte do Iwjo e o lado inferior dos 
dois luLos em forma de U e inlercííple assim a passagem do 
ar au longo das vollas do mesmo lubo. 

Deve liaver todo o cuidado em vedar perfeitamente a janc- 
ção do lubo com os l)ordos da hatoqiieira. 

Depois de iiiontadu o instrumento delator, podemos apre- 
ciar pela mudança do nivel entre os tubos qualquer perturba- 
ção que o vinho experimente, notando que se o azeite subir 
no lubo do lado da batoqucira é signal que a vasilha perde 
vinho por alguma junta, e se no contrario o azeite sul)ir pelo 
prolongamento exterior do tubo é certo que se estabeleceu no 
vinho uma fermentação tpialquer. 

O indicio de perfeita quietação do vinho deve ser provado 
pela igualdade do nivel do tubo. 

Em vista d*islo v palp.ivel a vantagem d'este instrumento, 
que regula como um espelho imãv se rellectissem os mais li- 
geiros movimentos (jue o vinho possa experimentar. Portanto 
é fácil de apreciar o grande alcance d'este instrumento em qual- 
quer exploração vinícola e a incalculável vantagem que elle leva 
aos mais batoques hjdraulicos. 



Engarrafamento 



O engarrafamento do vinho lem por fim o seu melhora- 
mento e conservação. 

Emijuanto o vinho está em via de formação, lucra elle 
muito com umas certas larguezi^s e liberdades de que gosa na 
vasilha, assim como das relaçí^es que entretém com o ar exte- 
rior através dos poros <la madeira da mesma vasilha. Mas logo 
que o vinho se acha feito e depurado íle tudo que lhe embara- 
çava o afinamento, vollam-se em sua |>erda todas essas boas 
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condições de existência, [lor mais perfeilas que sejam as tsS^ 
lhas que o guardarem. 

Na vasilha incurta-se muito u vida do vinho c perdem-se^ 
muitas das suas qualidades. A grande massa em que elle está 
e a falta do resguardo ^bsoluto obrigam o vinho a apressar o 
seu trabalho da fermentação insensível, a alropdlar os » 
períodos e a tornar aquelle trabalho Ião rápido que, não é íii- 
cil aproveitar o momento mais apto para ser consumido o vi- " 
nbo, nem evitar as peixlas que a evaporação lhe faz experi- 
mentar de continua. 

Na garrafa não se dá o mesmo, ali não só a vida do vi- j 
nhú é entravada pelo isolamento cm que uma [)equen;i porção 
d'elle se acha, mas ainda se demoram por P5te artificio os seus 
progressos, pcrmittindo esta situação ao vinho que elle lixe 
todas as qualidades que desenvolve, e ao provador a jiifita 
apreciação sobre o seu maior grau de aperfeiçoamonlo e a es» 
colha precisa da epocha mais agradável para o beber. 

O trabalho do vinho na garrafa está sujeito a reacções in* 
ti mas e ainda myslcriosas que os seus principies efíecloam 
entre si e que não estão, que eu o saiba, satisfactoríamenle es- 
tudadas e deGnidas. A verdade, porém, é que o vinho depois 
de dois, quatro, seis ou dozí^ annas de garrafa nos apparece 
quasi um oulro produclo pelas novas i|ualidadcs que con- 
substanciou em si. 

Por isso deve passar para a garrafa depois do ler através* 
sado na vasilha os primeiros peri(Mlos da sua existência. 

A garrafa é como o casulo do vinho. Escorrega para elU 
pesadamente ao entrar, e passado um corto tempo de reclosào. 
voa em fragrâncias e perfumes e transforma-se em etberes * 
espirito. 

Mas para que isso aconteça, é necessário escoll>er o mo- 
mento preciso de elTecluar esta mudança. 

Se engarrafarmos cedo ficará o vinho duro, lerá difficut- 
dade em adquirir macicza e fragrância e levará mais lewpu 
para se aperfeiçoar. 
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Se o fizermos lardo de mais. terá elle perdido ou esgotado 
muitas lias suas qualidatles e .usiará descorado de mais, sem 
graça o pobre. 

Não ha epoclia cerla para esta operação. O momento de 
a executar depende de muilas c diversas circumslancias, que 
começam pela índole especial do vinho, e se continuam pela 
fónna como elle foi feito c educado. 

Ha vinhos que se podem engarrafar no fim de anno e meio 
e outros que precisam esperar dois, Ires, quatro, seis, quinze e 
vinte annos. 

O períeilo conheoinienlo do vinho, robustecido por expe- 
riências cuidadosas é o ntelhor indicador da occasião opporluna 
para este trafego. 

N'uma mesma localidade e com vinlio da mesma Índole se 
fazem difíercnças muito sensíveis. Em Bordéus, por exemplo, 
conservan» por quatro annos nas liarricas os vinhos tintos fi- 
nos, e exceptuam d'esles o Haul-Hrion, augniontando-lhe or- 
dinariamente mais dois annos ao leiíipo eslaliulecido para os 
outros. 

Não obstante ha princípios geraes que regulam c auxi- 
liam na escolha do momento em que se deve verificar este 
trafego. 

Os vinhos seccos c ligeiros devem ser engarrafados mais 
cedo do que os maduros c bastões. Os generosos mais tarde 
ainda e por ultimo os licorosos, alguns dos quaes precisam de 
quinze e mais annoç de vasilha. 

Alem d'isso deve o vinho apresentar-se seguro, não ser 
muilo maduro, verde ou adslringenle, estar perfeitamente es- 
pellienlo e crystallino e ter trocado, se for tinto, a cOr arro- 
xada de novo por uma brilhante a[iparencia do rubim. 

É preciso, porém, ter cm vista que se aciíam fora d'estas 
leis os vinhos de consumo immedialo. 

Depois de resolvida a (pieslão da epocha mais propicia ao 
engarrafamento vamos tratar da quadra em que o vinlio se 
■ deve passar da vasilha para a garrafa. São applicaveis p:u'a 
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esle caso quasi todas as recommemlacT^es íeilas com relaf 
trasfega. 

Â compleia limpidez do vinho é uma das condtçOes aiis 
essenciaes ao bom êxito do engarrafamento. 

Por isso aconselham totios que se não engarrafe vinbo al- 
gum fraco ou mediano que nik) tenha soíTrido duas collagettô e 
quatro trasfegas. Eífcclivamenle sem esses cuidados, ou & ac- 
ção exagerada do tempo, que então seria prejudici;il ao viobo. 
que não fosse generoso, corre-se grande risco de achamus dc^ 
posilos de má natureza na garrafa. 

Os depósitos a que chamo de má natureza são pouco 
Oâda consistentes; e semelhum-se a pcijiienas mucillagens, miè- 
luradas de um pó ligeiro, escuro e uiolle, que flucluam e « 
misturam no vinho ao )nais leve impulso que se dè á garrafa 

Ha outros depósitos que se agarram ás paredes e fu 
das garrafas, mas esses não prejudicam o vinho e bem 
contrario servem de certificado do lem|)o que eUe tem de ga 
rafa. 

Para conseguir uma perfeita liiupidez devemos 
para o engarrafamento um período de quietação absoluta e fir-'^ 
gir de todas as circunistancias que possam despertar no \ink) 
um moviuienlo qualquer. 

Em vista d'isto são considerados bons os mezes de deien- 
bro, janeiro, fevereiro, mar^u e setembro, comlanloque Bit 
chova, nem esteja o vetilo oeste ou sudoeste, e uão seja quarto 
crescente. 

Querem nmitos que, por mais claro que esteja o vinho. 3? 
lhe repila uma (-dltageiu vinte dias antes de ser eng.imbiki. 
Não me |)arece inilis|>eusavcl este trafego, mas o que se lâo 
devp deixar de fazer é mclter a torneira na vasillta queoúUli- 
ver o vinho oito dias antes, para que os choques que x ialro* 
ducrão d'arpiella poss;i fazer experimentar ao vinbo Uw nia 
destruam a sua necessária quielavão. 

A escolha sobre o feitio da garrafa depende do viobo qie 
Ibe vamos cnlregar. Para os vinhos fracos e ligeiros e que di 
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destinados a pemianec^rom dcilados nas garrafas pôde usar-se 
Kdas francezas quer eslas sejam bojudas como as da Borgonha e 
Champagne. quer direitas como as de Bordéus. Mas se os vi- 
nhos forem um pouco generosos ou se os lencionarmos con- 
ííervar em garrafas levantadas deveremos preferir, é pelo ine- 
Bnos a minha opinião, as garrafas inglexas, aindaque gros- 
seiras e feias, pela fi^irnia particular que estas possuem no gar- 
gallo. 

■ Estas garrafas, que sílo as mais usadas entre nós, téem (u- 
" das como é sabido unta espécie de annel circular sensivelmente 

saliente para o lado interior do gargallo, que serve a apertar a 
rolha pelo meio, pcrmitlíndo ao mesmo tempoa dilatação d'e£la, 
tanto para o lado de cima como para o de baixo. Ora é preci- 

P sãmente esta ultima disposição que ofTerece Ioda a garantia ao 
vinho, todas as vezes que a garrafa cáliver de pé, por evitar 
^as perdas d;i evaporarão. 

■ Sobre a qualidade do vidro, julgo ocioso dizer alguma 
P cousa, porque os conhecimentos de lodos c o que vem a este 

respeito nos livros anctorisados me dispensa de o fazer. 
B Estavam na exposição grandes collcc<;ues do garrafas Í)or- 
^gonhezas, bordelezas c de Champagne. Todos os lotes eram 

igiiaes em tamanho, feitio e vidro e foram loni justiça conside- 

■ radas optimamente fabricadas. E muito para sentir que não 
laconteç^i o mesmo com as inglezas, e que estas tenham um vi- 
Idro tão grosseiro e sejam tão irregulares no tamanho. 

I A lavagem das garrafas deve ser escrupiilos;i, sobretudo 
I SC algumas já foram servidas. N'este caso convém tivr:i-las de 
" todos os depósitos qualquer, que for a sua naturez^i. 

E mau o uso que se faz para isso do chumbo de caça. .\ 
liisposição particular do fundo das garrafas sustem intallados 
nmilas vezes grãos de chumbo, que postos depois cm contacto 
com o vinho podem originar principies contrários á sidubri- 
dade. 

Julgo muito preferi vel suíislituir o chumbo por iv^nn e areia 
grossa, só ou misturada com carbonato de soda quando houver 
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Epõsilos tartrozos a forrarem a parle interna das paredes da 
garrafa. 

Quaniio se empregar u carbonato, deveremos lavar i\f]>oU 
muito bem a garrafa com agua simples por mais de uni;t - 
para que não seja alterada a cúr do vinho que se deitar na 
garrafa. 

Appareceram na expoí^i^o inachinas e apjtarelhos <1e lim- 
par garrafas ilc mrs. Cuclural (<]e Toin-iion) v. A. Herlin (dft 
Paris), sendo muito preferívois as d'esle idlimo, assim como a 
sua collccrão de lesoiiras o escovas »pn' o mesmo apresenloa 
para igual litn. 

Depois lie lavadas as garrafas devem estas ser bem escor- 
ridas em sitio arejado c secc^i. Com destino a este serviço w- 
poz mr. Emrir Bardou, de Paris, uns bem conslriiid(»s tabulei- 
ros de ferro, que se apresenlavam em condições muito rom- 
uiodas. 

No engarrafamento ha toda a vantagem de collocar coo 
antecedência a vasilha que vae ser esgotada sobre um ap|iare- 
Iho que facilita o seu total dcs|>ejo sem perigo pam a limpidez 
do vinho. 

O apparclho d'estc género mais bem combinado que bav 
na exposição era o de nu-. A. Barre & C* sob o nome do Porte 
futs à levúr, e (pie substituíra por um artificio muito cngenboM 
e útil o papel que n*estc trafego eoslumam representar os fni- 
xacs, as cambotas c o macaco. 

Com o lim, também, de resguardar a superfuio do víijIk 
da acção do ar por lodo o lemptt que dura o engurrafamentn 
é muito ulil a apiilicação do meu cnxofrador, pelo modo porqu 
o aconselhei nas trasfegas (fig. 30). 

Encontrei, lambem, na exposição alguns moildos de bal»-] 
quês livdraulicos que exislem em França ha mais de ikz aiin 
mas que devem ter tuna certa imvidade para a maior parle áo 
nossos vinicullores. Estes apparelhos nâo evitam que o ar pe»' 
netre na vasilha que se despeja, ums obrigam aquelle a atrAves-^ 
sar UDia porção de agua ou de álcool onde etie se biTa e 




Katoqne liydmnlico oonht^ido por pip<>-vin 

As rolhas melhores são ainda as de cortiça. A cortiça da 
rolha não deve ser mnilo porosa nem muito dura, c como quali- 
dade essencial deve ter liza e unida a supfTGcie i|uc t4»ca no 
vinho. Sem esta circumslancia pfíde mistnrar-sc com o vinho o 
pó contido nas cavidiídes v rachas dii CDrliça ou infillrar-sc o 
vinho íacilmenlc por ellas c atravessar a rolha de lado a lado. 

Preparam-se as rolhrts lavando-as em agua, vinho ou aguar- 
dente no momento cm que nos vamos servir d'cllas. Se Gzer- 
mos a lavagem com agua [)rocisaremos passa-las depois por um 
pouco de vinho ou aguardente para que mais tarde não criem 
bafio. 
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Vi em França umas rolhas a que chamam apára-^oaos, que 
me pareceram de grande utilidade e (jue apresento aqui. 
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, rolha 



definido pelo seu nome. 
uma garantia do asiseio c algumas vezes da pelle uo maivui' 
que precif?a servir-se, lanlu nos laboratórios como nas botic 
de líquidos bastante corrosivos. E para uso domestico dis()enj 
o conhecido fundo de garrafa sem que a toalha corra risco de 
ficar manchada. O sr. António Feliciano, com pliarmacia 
Rocio, achou Ião commodo estn juMjuono uleusilio. que logoqr 
lhe fallei n'isso as mandou vir para ilso do seu eslabelecimenl 

Para a inlroducção das rolhas n:is garrafas podemos pr 
ticar de dois modos, ou empregando qualquer das machinas que 
ha para rolhar com economia de tempo e perfeivão do Ifaba- 
lho, ou se a operação se limita a uni peipieuo numero de gar- 
rafas, executando á mão a postura du rolha. 

Eui ambos os casos preeisíimus deixar um inlervallu és 
centímetros entre as duas superlicies mais próximas do vinl 
c da rolha, se não empregarmos um artificio qualquer que per- 
mitia a saúla fácil du ar que enche u gargallo na oc<'asião em 
que mergulhámos a rolha por elle dentro. 

No primeiro caso poderemos escolher entre o grande e Ta- 
riado numero de modelos uue existem 
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^achliia de rolbar fOoUlol) 

A ex|[>osiçrio de Lyão eslava pohro d'e5les apparellM& I 
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eslanipa apresenio, recora- 
menda-se. nào só pela sua simplicidade e solidez, mas lambem 
pela disposi^tão do pedal, ijue facilila muito a operação, e por 
ultimo pelo seu custo, '(|ue é diminuto. 

Na exposição industrial que teve logar em Paris (Í872) 
vi um modelo de mr. Chalopin, cuja estampa vac em seguida, e 
que me seduziu também pela maneira original e de ci^treiíia 
sintplicidade como se acba ali resolvido o problema da rolha- 
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No entanto, reilectindu melbur. temo que a quebra das gar- 
rafas torne custoso este apparclho. (|ue por si só é muito ba- 
rato. 

Em Itália, em Turim, vi macliinas de rolhar feitas Iodas de 
madeira e do uma forma tão primitiva que só como curiosidade 
liistorica poderiam aqui ligurar. Entre nós fabrica o sr. Colla- 




mod(*lo »proveitntlo polo nr. (Jolluri'H iMuia «k ron»t:rnrçAo 
tlnn nnn» mnclifnaii* «te rolliitr 



Para o caso de ser a rolliagcni foila á mão. leremos iodai 
conveoiencia cm nperlar |irÍtn(*Íro a rolha num [lequeno iiis 
monto muilo vulgar e coiihi^chlo por i>ronsa de roIli;t<, qiw 
vende iiojc cm Lisboa oin (juasi todas as loja< de ferrai^em. Po 
esse meio entrará a rolha mais íacilmenlc r melhor oU^K 
á pancada da clássica palmatória de pau. 

Para engarrafar sem deixar nenhum ar nas^^arrafasé i 
a chamada agulha nas machiuas apropriadas a es^c scní 
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Mas |».ira conseguir o*niesnio na rolhagem feita ú mão von apre- 

h sentar um meio simplicíssimo e ao alcance de todos. 
Devo declarar tjtie me não peiience a f)alHrnidade d'esla 
descoberta, que cu aprendi lia muito tempo, e que já nem me 
lembro de quem foi. 

O f|ue n'eslc caso substituo a agulha é um arame queimado 
do qual tonamos as dnas pernas em forma de lielice, depois de 
termos feito atravessar uma d'ellas por uma pequena argolla 
' de ferro. 

A operarão reduz-se a en6ar o dedo medío da mão es- 
I querda pela argolla e a introduzirmos o arame lorcido pela gar- 
I rafa enire a parede interna do gargallo c o prolongamento da 
1 rolha. Depois «risto feito Tmalisa-sc a operação batendo a rolha 
1 pelo modo ordinário. 

^b Desla maneira todo o ar contido no gargalb junto com al- 
f gum excesso de vinho passa para fora pelo caminho deixado 
li Ii\rc pelo hélice formado pela torsão dos dois arames e o vinho 
' loca a supcrllcie inferior da rolha sem perigo algum da garrafa 
rebentar. Em seguida c:nmprime-se o lado superior da rolha 
i| com uma das mãos c rclira-sc com a outra o arame que a elas- 
liciJnde da corliça deixa sair, (jccupando esta depois cm vir- 
tude da mesma elaslieidade Iodo o ('spaço do gargallo que no 
comero linha sido parlilharlo entre a rolha c o arame. 

Antes de se enchervm as ganalas de vinho é muito conve- 
niente passar aquellas com vinho par;i que se desloque o ar 
que lhes guaiiiece as paredes e que não faria bem ao vinho que 
se lhes vae confiar. Costumam muitos executar esta passagem 
com agnardenie, mas eu julgo mau esse uso, porque a agnar- 
' (lente nunca .se liga bem na garrafa, c a quantidade que se em- 
prega nVssa passagem regula por duas canadas por pipa, ou 
Ínieio decililro por ;ilmude. O melhor é fazermos esse seniço 
lom o mesmo vinho ou com outro igual levemente alcoobsado. 
I Termina-sc a rolhagem revestindo a parle superior da rolha 
com uma camada de lacre ou de qualquer outra substancia que 
;:aranta contra as rocduras dos insectos. 
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A composição do lacre c conhí?cida dÔ todos, por isso fâlla- 
rei apenas de uma receita íjup lambem se emprega em França. 

Põe-sc gelatina de mollio em a!^'ua fria por dote horas, de- 
pois d*esse tempo decanla-se a agua i|uc não foi embebida, c 
dcrretc-sc a gelatina liydratada a banho-maria, junUmdo-lbe 
glycerina na rasão de 1 para 10 de gelatina. 

Costumam rollorir esla mistura ctnifonno a phantasia de 
cada um, e aromatisa-la por modo que não seja sympathicaao 
paladar dos animaes. 

Hoje, porém, começa a estender-se muito o use» rhs ca{)sij- 
las metíillicas em substituição a todos esses processos. 

Â capsulagem das garrafas tem coinludoum contra na sua 
applicaçâo. Este svslema precisa ser muito bem empregado para 
realisar n mesmo i^ue se olitem com n lacragem e ha poocm 
ainda que saibam apertar bem uma capsula, ao passo que não 
ha ninguém que não saiba lacrar. 

A postura das capsulas precisa alem d'isso de um apparellio 
apropriado para este serviço. O preço destes apparelhos c^rrv 
em Paris desde 55 a 200 francos. Na exposição não vi nenhmn 
e apenas encontrei lá uma macbina destinada a fabricar a 
capsulas. 

Para o empacotamento das garrafas em caixas liavia lain- 
bem ali uns envolucros de palha de mr. (laz (Toumou). 

Depois do que l^nhu dito. resta-me n fallar da coUocaçãi' 
das garrafas na frasí|ucini e apresentar o que para esse àoi 
havia na exposição. 

A collocação das garrafas imo deve Gear depen<k>nic de um 
capriclio da parte do seu arrumador, ruas sim da qualidade do 
vinho que n'ellas se encerra. 

Os \inhos fracos e ligeiros devem estar em garralas deita- 
das, e os fortes, grossos ou jienerosns em garrafas ile pé. EsU 
exigência ê determinada pela diversa iudole dos dois Itpos qn.* 
apreNDlo. 

Enite os fX|Misilorc.^ de estantes de ferro para garrabsái»- 
tin[;uiram-se mr. Jlicqbourg. de Parts, e mr. Cmilc UardoOt 
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também de Paris. Os modelos doeste ultimo satisfaziam plena** 
mente ao duplo fim a que se propunham com relação á com* 
modidade e economia. Havia para lodos os geoefos, uns de 
forma primitiva, inteiriços c direitos, outros articulados, depra* 
teiairas moveis e tendo a faculdade de se desmancharem â von- 
tade e de poderem introduzir-se, sendo preciso, por uma estreita 
fresta. 

De todos estes modelos havia feciíados e abertos. 

Para ajudar a formação das pilhas de garrafas bavia os 
Me^ut^lagéres de mr. Rave (Lyon), que se resumia á enge- 
nhosa combinação de alternar methodicamente as garrafas com 
DOS pequenos sarrafos de pau. 

Com emprego eMcaz para o enchimento das garrafas, es* 
tavam expostos os funis de segurança de mr. Cbarton-Rey 
(Nuits) e os automáticos de mr. Sprit (Lyon) e outros de me- 
nos importância. 

Fig. 61 
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Todos estes modelos satisfaziam ás exigências dos funis 
aeriferos por meio de um tubo, conduclor de ar, d, e, (fig. 61) 
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quo aconijKmhnva o funil de nm lado ao otilro, e vedavam ait 
inesrno tempo com uma válvula, c. (fig. Cl) logoque a ízarmí;i 
estivesse cheia, a saída do excesso do vinho que o ínníl coih 
tivesse. 

O modelo de mr. Sprit, a que elle chamou auinmalku 
por ser a própria subida do vinho que empurrava e fechava a 
válvula, era de lodos o mais engenhoso e bem conslniido. 

Para dar uma idéa geral d'esles funis apresento o modelo 
mais simples. 

Mr. Emile Chirouze apresentou um [lequeno instrumento 
para atest;ir as garrafas e encher os candieiros de petróleo, a 
que cliamou Siphonnete, e que se reduz a uma rolha ão decao- 
lação, que é atravessada por um pequeno canudo, que lerniina 
com a superfície inferior da rolha, e por um oslreilo luboam- 
fero que passa soldado a nm dns lados dVsse canudo e se pro- 
longa alé perlo do fundo da garrafa. Em virtude deslc artificio, 
entra o ar jwlo luho oerifero. ao mesmo lempo que o liquido 
sáe pelo canudo; evilam-se assim as sacudidelas e interrupções 
que Ipm de ordinário o jaclo que não é acompanhado (>or es- 
tas cautelas. 

Vj com instrumentos siniilhanles quo se obtém uma períeila 
decanla(;ãu das garrafas «pie conserNam ^inho velho, que pre- 
cisámos separar dits depi»silos i|ue ali se lêem foirnatlo [M^la Jí- 
fiuracão do vinho. 
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A dislillaçTio do vinlio lem por fim o obliT o álcool (]ue 
elle ronléni. 

Esla scpiraruo eíTcclua-so ordinariamenle pelo eiTeito du- 
plo da acção desencontrada do caloi- c do frio sobre os princí- 
pios voláteis do mesmo vinho. 

Com o calor reilnzímos a vapor Ioda a parte alcoólica, e 
|iclo abaixamento de tem|»eraLura, ([ue esse vapor encontra de- 
pois, converle-se elle em liijuido c forma a aguardeiitt. 

Como auxiliares para este traiiallio. lêem apparccido mui- 
tos apparelbos, sendo o mais simples e primitivo o conhecido 
entre nás por caldeira porlugueza. que se compOe de urna cal- 
deira, de ura capacete e de nm refrigerante. 

Os defeitos d'eslc ahiaihique são tão conhecidos de todos, 
e tão visíveis, que me abstcniio de os enumerar. 

Dns apparelbos aperfeiçoados, foi talvez o de Dcrosne a 
que mais se propagou, até que os modelos de Egrot c de Sa- 
vallc se tornaram conhecidos e apreciados. 

Ambas eslas machinas figuraram na exposição. 

Kgrot tem diversos modelos ()ue podem eslabeleccr-se fixos 
como os de Dcrosne, serem portáteis e exlremamenle fáceis de 
montar, òu ambulantes. 

Na exposição havia um apparelho portátil, que julgo foi 




nada explorada iio m&so \mi. ^ comludo é ^cna (jue ella ae 

Inão lenlia creado e propagado entre nós, porque ollereceria 
um grande coinmodu v iToiíomia aos vinhateiros que estilo 
longe das fabricas de distillação. e que lêem de sacrificar á ac- 
ção de um alambique íiirnples o vinlio qne ião Iions resultados 
llies poderia dar se fosse passado por uma madiina aperfeiçoada. 
I A macbina apreí^enlatla lera a caldeira expressa pelas le- 
tras A, A, os pratos rondeosadores do vapor por B, B, B, o 
esquentador de reclificaçào por C, o refrigerante por /). 

E figura a eommunicação enlre a serpentina do esquenta- 
dor e a do refrigerante, F é outra passagem da cohirana ilis- 
Ilillaloria para o esquentador, e ir o tubo da coodiicção do vinho 
do esquentador para a primeira prateleira da columna distilla- 
toria. 
H é a. torneira de descarga do tubo G; I o tubo que àk 
passagem aos vapiires aleoítlicos da escfuenlador para o refri- 
gerante, J funil e lubo que leva o vinlio ao rcfriííeranle. A' tor- 
neira reguladora que preside a entrada do vinbo. L tubo eon- 
, duclor do vinho para a cellia. P celha que serve de deposito, 
■ R tubo de retrocesso para a caldeira, .S provella para recebi- 
mento do vinho ao sair da machina, U, U descansos de mn- 
k deira para equilíbrio do carro, V. K descansos de ferro pai'a 
W quando o apparelho funccionar sem rodas, X fornalha. Z tubo 

Ide descarga para a vinliaça. Alem d'e.stcs diirerenlcs accessu- 
rios ha o carro e uma bomba :ispiranle e elevatória para ele- 
\íir o vinho até ao deposito. 
Na exposição de Lyão liguraram também os apparelhos 
dislillalorios de Colombier, Villard c RoUer. 

tOs modelos dos três [Himeirns, aindaquc poderiam ter 
applicação a mostos fermeiílados, paieciam ler em vista oulro 
género de operações alheias ;io vinho, e |*or isso me occuparei 
apenas agora do apparelho de Savalle. 
Nos apparelhos de Savalle a temperatura que desprende o 
álcool da agua e das demais substancias com que se acha de 
envolta é creada pelo vapor da agua introduzido na caldeira e 
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produzido fora nas condições nmis económicas, maltas vezes 
depois de haver sido principalnienle ulilisado noutros servirmos. 

Às machinas em ^eral lêem por íiiii suhãtiluirem^âc o 
mais completamente possível ;i acçiio do humem. Os apparelbos 
de Savalle são etlccli vãmente entre as machinas de dislíllacão 
as que mais completamente rcalisatn este ideal. 

São três os apparethus de Savalle (jue ilescrcvcrei : o pri- 
meiro é uma machina simplesmente de dislillação ( fig. G3, lado 
direito); o segundo rectiíica ou reGna o álcool proihizido pelo 
primeiro, e acha-se ordinariamente conjugado com elle (fig. ()3, 
lado estjuerdo); o terceiro reúne em si e^|('^ dois fins. satisfa- 
zendo a ambos na dislillação dos vinhos. 

Na fig. 63, ao lado direito, vé-sc um pequenu pilar dt 
tijolo sobre (jue se eleva uma caldeira sobrepujada por unw 
alta columna distillaloria A interiormente cheia do pratos nu 
bandejas analysadoras construidas e ordenadas pur fiírnia que 
os vapores que se elevam u*ellas só o possam fazer, alraves- 
sando os líquidos que as enchem sempre. A colmnna distillat')- 
ria communica por meio de um tubo com a c;iixa B^ onde os 
vapores largam as espumas t|ue purvenlun» arrastassem, tli: 
modo que estas c algum vapor de agua retrogradam por uni 
outro tubo. A caixa Í? communica com o esquentador C, cyliii- 
dro interiormente oecupado por urna serpetUina, sempre bania- 
da pelo vinho ipic ha <lc percorrer a columna Â c que entn 
para ella pelo tubo li. Essa serpentina está por um tubo qm- 
se vè á esquerda do es^pientador Cem conmmnicaçãu roíii :\ 
serpentina do rcfrújerante I). D'aqui a iiguardeule coiidujs;iJ.» 
sáe para a proveta da direita collocada acima de f» 

No deposito M está o liquido que se quer distillar, « que, 
aberta a comniunícação, corre por nm tubo vertical alé ao fun- 
do do cyLindro refrigerante D, onde se eleva, beni con»L> u» 
esquentador D, enchendo-os completamente e correndo depcàs 
para a columna dislillatoria, por sobre cujos pralos corre. Na 
caldeira de que primeiro falíamos inlroduz-so vã\\ot de agiu 
por meio de um tubo em communicação com o n'pre5eiilado 
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primeira condensação de quo já fallãinos em B, uma outra mais 
poderosa em C e uma ultima em D, onde loma a forca defi- 
nitiva, liquifazcudo-stí completamente. 

Quando no seu procursu inverso do que ycabo de descre- 
ver o vinho, ou antes já agora a vinhaça, tem chegado á cal- 
deira onde se iniroduz o vapor, póde-se aí|ut'lla despejar, Ior- 
que estará completamente privndn de nicool. 

A pri>vi;Ia ondr .se recebo o dislillado leni nos apparellia* 
de Savalle uma disposição espctial, que permílU^ alent da apri-- 
cia^ |Mila vista, pelo sabor e pelos arrumelro.^. a de verificar 
a regularidade do trabalho do apparolho, mostrando na unida- 
de de lempo a quantidade de liquidu produzido. Permitle tam- 
bém esta proveta, por meio áti tt«ã torneira:', separv o d 
lado n'umM primeira parle, ipio corre eulre 80 e 83% Um 
de estheres c aldebydcá, n'unia segun^la produzida alé 10' 
que contém os bonjf alc^íos, e einíini n'uma terceira, «ralii p 
diante, que contém as essências de luau gosto e cheiro. 

Na caldeira G do apparelho refinador desenhado â f^ 
qu<M'da da lig. 63 inlroduz-&e a aguardente infecta que i>e quer 
i'efin:ir. produzida no apparelho do lado direito, quando » 
traia alii de substancias taes como batatas» beterrabas, 
Solin- e6la caldeira elova-se uma eolumna dislillatom ff. 
cotiimunica com um esquentador 1 e este com o r 7. 

que tem por fím a sua piovclla recipiente com as tre& bMi< 
fraccionadoras, lai conio já a descrevi. 

Clicia pois a caldeira G com a primeira poTQlo á^ 
dente a refinar, abrc-se o deposito ^f, que coaléni «fita 
enche-se cooi ella o cyiindro refrigerante / e o esquentada /. 
Jntroduz-se vapor de agua na caldeira G, regulado na su 
Irada por um apparelho automático como o que já descrevi L: 
este vapor vae aquecer a a*;uartlenle, vaporisi-la e Icva-h «Ir 
reclifica^-ao em rectificarão até a provclta. Ouando o lhrrn»on>r 
troque ali se deve adiar marca uma temperatura ariniadr \Ú0 
Irm-se o signal segum de quo apeuas restam no ;.nr..í.r}. 
de rnvolla com atnia ns óleos essencíaes. Suápondc-.- 
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'esta refinação a perda de álcool é de í a 2 por cento; 
nos antigos apparelhos chegava a 6 p 8 por cento. Por cada 
vinte e quatro horas o apparelho de Savalle dislilla, conforme 
as suas dimensões, de 500 a 2:100 litros de aguardente de 
90** cenlesimaes ou 36 de Carlier. 

O consumo do combustível por cada hectolitro de álcool 
d*esta graduação é de 39 biiogrammas de carvão, o volume da 
agua fria a 12" de 1500 litros. 

Estes apparelhos custam desde 5:400 a K5;000 francas 
(972S000a 15:300^000 réis). 

O apparelho representado na Gg. G4, lambem de Savallr. 
dislilla e refina ao mesmo tempo as aguardentes, que sem esla 
dupla acção sairiam de mau gosto e impossíveis para rooiííis 
empregos. 

A caldeira A. que se piíde comparar a nm alambique sim» 
pies, recebe os vinhos e dístilla-as |)or meio de vapor de agua. 
que lhe entra pela torneira 1. Os vapores alcoólicos pasâam 
por um tubo em S para a caldeira B, por onde o vapor quenti" 
penetra pela torneira 2, sobem pela (U)lumna distínaloría ã 
serpentina C, (ronde os vapores cxjndensados retrogradam pani 
os primeiros pratos da columna, pelo tubo S. 

Os que ficam voláteis continuam por o tubo recurvado a 
esquerda para n refrigerante J?, e finalmente para a proveu 
recipiente O, 

De um deposito superior G cáe pelo tubo l agua qiie r^ 
fresca o refrigeranie e o esquentador. 

Este appareltio produz em cada vinte e quatro horas 2:000 li- 
tros de álcool refinado, uii 4:000 litros d)' aguardente baixa. '■ 
custa, sendo d'este rendimento. 15:0011 frnncos (2:100éOO(l 
réis). 

A simplicidade extrema d'esle apparelho, assim como a 
perfeição do seu trabalho, tornam-o o mais [)roprio para se lo- 
troduzir boje em ioda a parle. 




I 



í 



Primeiro que a eslrumeira rcccDa cm l^rança 
(la vindima são estes IrabulhaLlos em proveito du vinliaieiro, 
que os utilisa para agua pé e aguardente, para engordar gados 
e para oxlrahir d'elle o tártaro e a polassa. 

Â distillação (lo bagaço coastiluc em muitas localidades 
«ma industria vantajosíi. Os exploradores desta industria, 
quando não são os próprios vinhateiros, percorrem as aldeias 
com apparellios montados em carreias o distillam em cada sitio 
a porvão que ciuf)ntram, fazendo-se pagar d'este servido com 
dinheiro ou com uma maquia de aguardente, que elles depois 
vendem c trocam por numerário. 

Quando isto acontece em França com mostos aguados e po- 
lirei na maior parte, o que seria aqui^ onde todiLs as condições 
auxiliavam immensamentc csle negocio, tanlo cm proveito dos 
vinhateiros como dos que o emprehendessem. 

No Alemtejo, e em alguns outros pontos do reino é cos- 
tume a dislillação das balsas, mas em tfio más cotidições. na 
maioria dos casos, que muito pieiisariant de sabias reformas. 
que lhe ajudassem a molliorar o produclo do exagerado gosto 
empyreumalico que iiie ê peculiar, quando não se lhe encon- 
tra coDJuntamente um sabor melalllco que nada tem de hygie- 
nico nem de jigradavel. 

A grande vantagem d esle proce^sso eslã em dislillar grande 
massa de bagaço, e por isso como os apparellios diílicilmenle 
dariam o necessário expediente a essas porçOes a lempo de tpie 
elles se não estragassem, começarei por indicar os meios por 
que cm França conservam o bagaço, quer seja destinado para 
entrar pouco a pouco em distillação, e restituir o álcool pró- 
prio, ou que roubou durante a fermentação, ou para formar 
ia pé â medida i}ue os trabalhos do caiiq>o o exijam. 

Conseguisse a perfeita eonservaçãu da balsa, mellendo esla» 
tmmedialamente ao sair da prensa, em balseiros ou dornas, e 
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fazemlo-a ali pisar e comprimir de modo que eíla fique b 
apertada uma contra a outra e sem ar de permeio: depois 
bre-sc a sua superfície superior com l decimciro de uma 
gamassa feita de barro e agua. e tapam-se muito bem todas 
fendas (jue possam existir pelo mal junto das adoellas, e em 
guida deve liavcr tudo o cuidado cm feebar com nora poi 
de argamassa ai; fendas que a secoura costuma atirir ua pi 
meira camada. 

Praticando ;i.ssim, e comprimindo bem sobre a baha an- 
mada de argílla, podemos estar seguros da conservação d*aqQella 
pelo espaço de seis ou oito mcíos. 

Durante a estada da balsa na» dornas w>lTre ella umn (er- 
menlaçãu tenta que consome o reslo do assucar qiit< niiida {Híf^a 
conservar. 

Esta fermentação é boa para todas as balsoa. ma» 
pensarei para as que não tiverem curtido. 

As balsas dos vinhos broticos. fcilos ile bica aberta? 
vem fcrmcniar antes de se doilarem na caldeira dbtillfi 
para que se lhes possa apntvoJIar lodo o álcool. 

A balsa dos vinhos tintos rende quasi sempre Inais do qac 
a dos brancos por ter chupado durante o curtimento uma \mi» 
purção de aguardente fornecida pela fermeulac-ão frej^l que w 
eflectua no balseiro ou lagar. 

A se;.!uinte experiência lie tnr. de SaiuL-Trívier lootínui 
períeilanienle este facto: lendo-se em feruienlíiçào dois balveiroi 
cheios de uvas ipaes. aguardenlau-3e nm apenas com 6 |k^ 
cento de álcool. O vinho d este tinha 10.50 por cenlo de 
o do outro 13 por cenlo. 

Ora como u dilTen»nça enín' isles devia .*i*r de 6 ] 
e não de 3,50. conclne-sc que o engajo absorvera -...i,í j<»r 
cento de álcool com que se aguardenlou o curtinieuli». 

As balsas são tanto mais ricas quanto muig soccArinos m 
os vinhos. 

Nas dislillaçõe.-í ordinárias a fogo ou, veiu a aguai < 
com o gosto de esturro pnr sp pegarem ás paredf*íi int^ri-iff- 
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ia caldeira as pellieulas e o engajo da uva, e soíírerem ahi a 
acção directa do fogo. 

Para evitar isso apresento o systenia de mr. Michel Perret 
representado pela fig. fio. 



AppnVflbn «le uar. Mlclifl Porret para dlAtUln^ao ilr bnli>n« 

N*este systenia ha ilnas «ildeiras e um refrigerante. Uma 
da^ caldBÍra,s D é a geradora do vapor e a outra Ef que ó for- 
rada interiormente dú madeira, tem um fundo falso crivado de 
furos E, sobre o qual se tolloca a halsa. 

O vapor vem pelo Inbo / rebentar no compartimento in- 
ferior a E, I' pa.s.^ndo pelos furos do fundo falso, atravessa 
toda a mass.'t da balsa, deslocando-lhe o álcool ipie u mesmo 
vapor conduz pelo «apitei <piê está no remate da caldeira E 
até á serpentina / ipie está dentro do refrigerante F. 

A operaçfko condn/Jda assim é muito simples e de ujuilo 
bom re.stdlado. Tirando unicamente a a^nardcnle com um leve 
sabor au engajo (|ue o tempo ou mna rectificação faz desappa- 
recer de lodo. 

Deíta-se na caldeira a baha depois de ler lermentado um 
poaco e comprime-se bem uma camada contra as outras para 
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que demorando essa minpressão a passagem do vapor, possa 
este melhor dislríLuiir-.se por toda a luassa c agarrar o álcool 
nella contido. 

Carregada a caldeira, colloc;i-se-!lie o capitel, ltila-se esle 
e acxende-se o gerador. 

Assim ijue a massa estiver a 75*" a 7S'' de calor ctuiieça a 
álcool a despe^jar-so, e deve regular-se bem o foj^o logoque a 
dislillação se annuiiciar por um ligeiro íio na torneira /í, [lar» 
não precipitar o Irahalliu. 

É preciso haver niidadu em que a aguardente não venb 
quente. 

Para apreciarmos u nunueiitu em que dcvemoí- dar por 
linda a distilla(;ão lia dilTereiíles meriis, que são orditiariamenle 
precedidos por se lain;ar n'uui brazeiro um pouco de liquido 
dislillado, everoqueenlãosuccede; seello tião levanta chamm:i 
está a operarão perto ile terminar. 

Dalii por diante é costmuc rcceber-!íe o reslo da dístilla- 
çâo noutra proveta até )|ue a prova não accuse mais aguar- 
dente para cnião se suspender a distillação e descarregar-se a 
caldeira. 

Esta segunda parle di* distilladn é reunida o laiicada inunn 
vasilha sobre a l)alsa da ullinia caldeintda que se distilla. 

Na ultima vez que se descarrega a caldeira deve ei4a ser 
hem limpa, fazendo-se passar agua bem quente através da ser- 
pentina. 

Com esle syslemu obleiu-st^ alcuol de 70\ 7^2" e 74" de 
Gay-Lussac emquanlu (|ue coni os outros a|>enas su ublHiu dr 
60" e 65^ 

Ordinariamente aparíam o álcool que marca 30" o que vio 
Junlando para rcctilicarem tm lim. 

Para a rectifica^tão não serve o hmdo íalso, que enlào élíraiio. 

Calcula mr. Pnret que cada por^Tio de balsa c^Drresiwn- 
dente á í]ue fornertr I heclolilro do vinho dá 1 litro de aguar- 
dente de 50**. e que a rectiQcação da aguardente Itaixa da ma» 
50 por cento. 
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A aguardente reclifícada fica sem o menor sabor a engaço. 

Em alguns ppntos do meio dia da França asseveraram-me 
que a balsa que fornece uma barrica de vinho de 230 litros 
produz, sendo de vinho Unto bom 15 a 17 litros de aguar- 
dente, sendo de vinho mais inferior 12 a 13 litros de aguar- 
dente, e 8 a 10 litros se proceder de vinho branco. 

Â venda dos residuos da balsa depois de distillada com- 
pensa em França a despeza da lenha. 




Tinha passado já bàfítanli-s vezes ao longo dai^ esUintes que 
suslenlavum as bellas ('ollec\'r>os de viniios da expu8Í;,^ão, na- 
morando umas, o medilando largamente defronto de cerlas ró- 
tulos, que imprudentemente me aguilhoavain a curiot^idade, de- 
vassando nomes tão appetitosos como seduclores, quando recebi 
a seguinte carta^ que me proporcionou um estudo completo so- 
bre essa grande diversidade de vinhos. 



«Exposilioa imiverscíle de Lyou. — A Monsieur A. Bâln- 
Iha Reis, seci-etaiio de la royale ussociaiiun central d'agricul- 
lure du Portugal, délégué â Texposilion de Lyon. — Monsieur 
le délégué. — J ai ]'líonneur de vous prier, au nom du jury de 
déguslation ik^ vins et spiritueu)t ú iexposition de Lyon, de 
vouloir bien prendre place parmi nous à titre do jure, appelé 
par ronanimité des voÍ\. 

I <Le jury será heureux de vons voir acoepler les íunclions 
offerles, sacham (|u'il trouvera, dans vos lumiêres et voti-e ex- 
perience spéciaJcs, un piccieux et agréable concoiirs. 

<ll est charme aussi He pouvoir vous fournir cette ocoftsion 

^d'élendre encore vos connais«>Rnces. par une étiide complete des 
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inagnitiquoâ produits víoicoles. reunis en si grand nombrc à 
l'expo^ition uiiíverselle inlernalioDaie de Lvon de 187:2. 

«Veuillez, nionsieur le délégué, agreer lexpression demtiS 
sentinieDls t\v, haiils considúralíon, (tt aussi cello de rnoD désir 
de vous seiRT liionlôl la main en collóguc. — Lo presidenl du 
jury des vins et spirilueux, E. Tetrel des Chênes.* 

Graças pois a este convite Ião delicado atino hunros<.), pude 
fazer a prova coniplnU dos vinhos e\[H>slos pela França, Hun- 
gria, Itália, Hespanlia, Turquia e Grécia, e ao n1e:^[no teni|)o a 
apresentííção ilos nossos. 

Havia expostas 2:500 qualidades de vinhos, ticom 
aguardentes francezes e estrangeiros. 

A França concurreu profusanicule a esle concurso, e fe 
galhardamente as honras da casa aos vinhos eslran^íeiros qutí 
ali affluirani, ein tanla quantidade, á excepção de Porlugal, quej 
linha apenas quatro expositores! Isto, seria uma vergonha 
não fosse utn acto de perfeita coherencia cuin os nossos ve 
lhos hábitos, de não sairmos de casa e de não fazermos nada 

Dutodiísas provas qneduraram cinco semanas nrsnniireiaqiij 
unicamente' as que se me Loniaram mais dístinclab, e procurar 
accentuar os ilivei*sos lypos, traduzindo com a inaiur lidehdado 
e possive) precisão as ditTerenles iuipressDes que re^bi da sua 
prova. 

Os trabalhos da prova foram organisados por mr. Temi 
des Chêues, prcsidutitu du jury, cuiii todo o melhudo v niíJado. 

Os jurados, em tminero ile quarenta, foram divididos «d 
turnos para simuilaneainente seguirem as provas dos Jivecsos 
grupos de vinhos. 

Para evitar as influencias antecipadas que os rótulos {lodi 
riam exercer no animo dos jurados, estavam as garrafa:^ roliíT- 
tas com uns cnvolucros de papel azul e a{)ena{y ditTerei)ça4k> 
por um simples numero de ordem. 

O resultado da prova era escripto nus mappas que foram 
distribuídos por todas as secções e que eram do teor segainto: 
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í) numero mais ;ill(i ilc ijuc se podi^i usar ora dft 5. e o nnv 
nor 1, assim n resuilado dava o maior numero para n melhor 
vinho, e o mtítior para n vinho mais urdinario. 

A prova dos vinhos íoi para tuim mna [Koficiia hção, Dão 
só pelo Gsludo que pude fazer soltrc lamanha diversidade de 
vinhos, como pelo traio intimo e diMiiorado que live com mui- 
tos cavalheiros iminensamentc rnUMnIidos em vinicultui^. c 
que com a melhor hoa vonladc se preslarain a inieiar-me nas 
niysleriosas hellezas da jírande aiie. 

Depois da minha aproscnlaeSo ao jury, feita por mr. Ter- 
rel des Chr-nes, devo as maiores provas de afTeieão e os Iwns 
resultados d'esse esliuln a lodos os inens collegasjtleslacando-síí 
Dolavelmenlc cnire todos osympalhicovullodemr. Pierre Tous- 
sainl» que depois presidiu ao jury especial dos Vinhos estrangei- 
ros. 

Mr. Pierre Toussainl é dos homens mais entendidos e ames- 
trados que eu lenho encotiliado na classific<aç5o e prova dos 
vinhos. É um paladar finissinio, uma rasão clara e um jui?.o 
se^ro e probo, que se não transvia fora da verdade. 

Era uma cousa admirável ver corao depois de dar conta 
da primeira impressão da prova, mr. Toussainl apartava, sub- 
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dividia e desfiava lodos os sabores até aos seus últimos esban- 
menlos, classificando a todos com a maior precisão e cia 
como se estivesse descrevendo um quadro. 

Depois sabia interpretar o merecimenio de lodos os vinhos,^ 
estremando as suas qualidades c defeitos^ e era-ltie tão fami- 
liar o jogo de Iodas as sensaç&es, que o oavi muitas vezes 
fender com a maior justiça c verdade a classificarão de nm n 
nho, que uma prova superficial linha falsamente julgado, pors^ 
se allender n*elie á primeira impressão, sem deTÍdamenJp ]\ic 
apreciar as qualidades reaes. 

Ninguém como elle deline o eslado de um vinho, liie de 
vassa a hisloria e previne o seu fiiluro. Senh'-sc n'elle o artista,^ 
apaixonado e eniLusiasla |wr Mas as mysleriosas bellez-is que 
vinlio privilepiado desenvolve e cria no seu escondido Iraballio, 

Mr. TouBsaínl nãit bobe viniio. doi\a-o escoar através a líu- 
{{ua t» o céu da boca, como que rec4'Íoso u a\ido de lhe pcrdir 
o mais insi^nificanlc dos seus sabores. E emíim é por todos iv- 
eonliecido como um dos patriarcbas que os frauroses conlanii^| 
MOS fidas mais distiuclos provadores. 

A «lie pois, e u mrs. Henri Piot, Jnles Hevol, Ed. Bourfa»id 
Rocbe-Alix, Lapierre. Ferrei, assim como aos mais collegas do 
jur\', im» confesso immensainenie agradecido, cnviando-lhes a 
lodos um bom apcrio de mão em signal tia boa camarndâprn 
que fizemos r do multo que mi* Icmliro de todos. 

U paladar vinicolu não abunda desgraçada mentt* entre rt^c^ 
N'uin paiz vinícola como o nosso e .snbordin:itlo a uma exportai 
i;ão limiluda, 1orna-íc o consumo do vinho uma ubrifvn 'm ura 
liabilo, e diega em ali^nins pontos a ser uma perfctla i- 

Mas bom seria que a esse consumo se juulnsse um sculi- 
nMsalA de escolha o de apreciação^ que é muito desprcxado 
irc nóit. 

Aqui bel»e>se muito vinho, mas raras vezes se prova cn- 
borcia. nu s<' .sr e\i'culn e.^sa prova, c eila Ião su|>orliciat r pro^ 
seira, que pouco diz c nada csclarec-o M>brc as belli>7Jis qoc Uà- 
c«rram os nossos dííTerenles vinhos. 



Ora u prova cuidadosa e melbodicu e indispensável no nieu 
entender para justiça das condiçOes excepcionaes dos variados 
vinhedos que possuimos, como um premio devido aos desvelos 
do viniruUor e para garantia segura do a>mtnercio illiistradu e 
lucrativo. 

Sem provas não podem existir as necessárias dislincções 
entre os diversos vinhos c a sua valia relativa. 
i E urgente que se estremem e façam realçar as nossas es- 
pecialidades vinicolas. 

E forçoso que o paladar dos nossos consumidoi^es, descui- 
dado e indifferenie até agora para as verdadeiras hellezas do 
vinho, disperte cmPim p se prepare a ajuizar por si o liquido 
(|ue belie sem a menor intervenção da fama que o rotulo espa- 
lha e que nem sempre o vinho sustenta dignamente. 

Em todo o mundo o consumo do vinho proporci<>na um 
Bio e um deleite, aqui preenche aj)enas um quesito hygienico 
imcnta um vicio e nunca se saboreiam n'umexlasis honesto 
os mysteriosos jSrimores que podem conler-sc numa garrafa 
de bom vinho. 

Depois d*esla falia de apreciação vem utna exigência de ha- 
rateza que o pequeno commcrcio não púdc sustentar, sotu ven- 
<lcr líquidos mullo mais dissimilhantes do vinho do que pode 
ser om galo de uma lebre. 

A maior parle dos nossos consumidores eslâo para os pro- 
duclores c negociantes de vinhos coma uma plalêa ignorante e 
grosseira para uma conq»anhÍa dramática, isto é, deixa passar 
I despercebidas as mais bcllas siluaçues c applaude unicamente 
os desmandamentos e as exagerações dos actores. Ora isso re- 
petido n'um Iheatro estraga ;i companhia e imitado iiuuia in- 
dustria leva-a necessariamente a um grande almtimento. por- 
que sSo desprezadas as melhorias que custaram para se desen- 
l volverem dinheiro c cuidado, c cncarccem-se verdadeiros defei- 
llos. qne ou despontam por si tncKmns nu f:icilmento se podem 
engendrar. 

Por isso n*este estado de cousas julgo <le instante nee«M- 
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dade procurar dirigir o consumidor para a prova do vinho qup 
bebe, e a distinguir e a separar as diíTerentes sensaçí^es 
que se divide a impressão que se recebe ao beber um vinho. 



Volver d*olhos sobre as transformações do mosto 
em vinho 

O conhecimento das transformações que o tempo produz 
nos differcnles vinhos, o seu desenvolvi roeu lo na garrafa, a epo- 
cba do seu apogeo e o período em que começa a sua decadên- 
cia, são estudos de todo o interesse, tanto para o consumida 
como para o negociante de vinhos. 

Não se encontra porém feito nenhum trabalho a este 
peito, e V muito para sentir rsla falia, i\w Ião mal faz ás 
ciáveis e raras qualidades dds nossos vinhos, e que tanto < 
baraça a sua hoa apresenlação nas mercados estrangeiros. 

Os outros povos vinícolas não lêem seguido a nossa incúria 
c mesmo os antigos se deram a este esludo,- assignalando ao 
Falernum, ao Surrenlinum e a to<los os mais, não si\ a sua du- 
ração exacta, mas a epiicha mais aprofiriada para serem C4tii: 
sumidos. 

O vinho, lodos o sabem, tem uma viria que elle esgob 
trabalho de depuração continua a que se entrega desde a pri- 
meira fermentação <|ne lhe deu o ser. 

Tem por isso idades e periodos en» que ellc tem adquihtj 
o seu maior grau <le perfeição, \'. i\w prerisavain ser rigorw 
mente determinados. 

Sem isto 80 fazer não se pó<le ili/^'r t|ue coidieceuios os i 
SOS vinhos nem saber até onde ellcs [»odem chegar. 

O maior nun>ero delles é gasto antes ou depois da i 
em que elle tem mais valor, p muito poucos são por acaso ; 
ciados na occasião op[K)rtuna. 

São exlreuiíunente curiosos os plienomenos que tí^em lapr^ 
em resultado das transformações por que o vinho passa até i 
minar a sua vida. 



É admirável \o\' como esse corpo nasce, se organisa e 
Cíiiiiinha, reagindo iiiuila.s vezes contra os maiores obstáculos 
alé attingir o vigor que precisa para atravessar as snas dilTe- 
renles idades e locar a mota da sua vida. 

Depois disso loma u sua marcha o sentido contrario, o de- 
clive obriga-o, |irecipitu-llie as crises e elle (Mifraquece, decáe e 
perde-se por fim. 

Mas da ignorância em ([ue estamos n*esle sentido vem per- 
das de grande ronlraricdiide. Quanliis vezes não abrimos uma 
garrafa imagimuido nn.oiilrar um vinho que, pela sua avan- 
rada idade, deve sur esplendido, íragranle e delicioso, e em vez 
d'essas qualidade-s acliiiuins um liquido ainda corado, mas chato, 
insípido e aguado. 

É porque desde certu período decáe o vinlio rapidamente 
rompendo a atinidade dos seus elementos então, a desmorona- 
rão corre veloz, (>s seus principios separam-se, o espirito per- 
de-se e fica a[)enas a agua, ronsFrvnndn cm dissolução a maté- 
ria desorganisa^Ja e morta. 

Na falta de poder apresentar um estudo [lerfeito sobre as 
phases que cada vinho percorre desde a sua origem até ao seu 
aniquilamento, e de marcar a cada uma a sua idade, vou seguir 
o curso mediu do geral dos nossos vinhos com o fmi de chamar 
a allenção dos vinicultores para este importante estudo, que 
para ser completo precisaria do auxilio dos poderes públicos, 
que melhor do que ninguém poderiam organisar frasqueiras 
ofliciaes de todos os pontos do reino. 

Conduzida a uva á casa dos lagares sofTre ali uma pisa e 
passa ao estado de mosto. O moslo compõe-sc de muitos prin- 
cipios (jue abimdam nVlle mais ou menos, conforme a cepa, 
a localidade e as condições do anno em que íoi creada a uva 
que o produziu. 

Se porém provarmos o mosto só lhe notámos a existência 
de agua e assucar, a que em alguns se lhe reúne uma parte 
acida bastante sensivel. A sua côr é clara nos brancos, arro- 
xada nos tintos e um pouco turva em ambos. 
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Depois vtíii) a feniieiilação despcrlar as for^^ naUira 
mosto e auxilia-lo na sua obra Iraustorniadora. 

£ esse o período de maior bulido e actividade. 

A fermentação começa a desenvolver essa cadeia de 
çOes que destroem os elementos do mosto e formani um novo 
produclo, que é o vinho. Todos os plienomenos da vida acoí^^ 
panham esla organisação. Ha ali calor, movimento e lucla. ^ 

Mas pouco a pouco este trabatbo diminuc de intensidade 
até que termina por fim, deixando em logar do mosto um liquido 
frio e apparentemenle socegado. 

Se examinarmos este liquido, achar-lhc-hemos um aspeci 
muito diflurcnte do que tinha o que lhe deu origem, quer sej 
á vista, quer no sabor, quer no cheiro. 

Os brancos upresentam-se pardacentos e turvos e os tiD 
conservam menor turvação que tinha o seu mosto e são gi 
ralmcnte de um arroxado sujo. E em ambos, seja 4jnal for 
sua cúr, nunqa se mostra unida e continua. Emquauto á tur- 
vação é muito menor nos tintos, porque a fricção de curtínten 
e a acção do tannino os ajudou a uma depuração ipie o brani 
fei^ do bica abcrla sd tem mais tarde. 

No sabor apresenta o vinho n'eslc estado um toque tui-yt 
nem e onde se espelha com toda a exactidão p qnc n^ello 
passa. 

Â impressão que recebemos quando provámos o vinho qi 
saiu do balsciro é confusa, grosseira e descasada. Esto liqui 
compõe-se já, é verdade, dos elementos primitivos que cousti^ 
tuein o vinho, mas a sua juncção só vem mais tarde. No nnl 
qu0 $e acha n'esse estado cada elemento actua do paladar 
ligadamentodosseuscompaaheiros.EslárealisadaaDiistura. 
não houve ainda tempo para a combinação. Demais, sé se api 
ciam os traços geraes. É como um esboço a claro e p-scuro, seO 
os esbatimentos que llm devem ajrrigir as asperezas da lux 
adoçar os tons fortes c carregados do carvão. 

Nessa primeira prova do vinho separam-se faitiliurote 
(Kiucos principios que então se avantajam. O adstringenlu 



lannino, q (ravoso do acúlo (mulico ou larlarico) tí u iiiadun» 
qae um T^&io de assucar conserva, dcstacain-se por seu turno 
da agua nlcoolisada e atlcclam por diversas íórmas o nosso pa- 
ladar, accenluando n elle a respectiva impressão. 

O cheiro está no mesmo cu^, não é um perfume que nos 
vem ferir o olíato, são muitos aromas movediços que se desta- 
cam isoladamente dos corpos (]uc lhes dão origem e que seno 
tempo para se fundirem so elevam do vinho ao acaso. 

Este é o resultado que dá a prova do vinho quando o niu- 
dcimos do balstíiro para a vasilha. 

Nos toneis continuam ainda os vinhos dando indícios dô 
vida por uma ligeira crepitação* que vae pouco a pouco dimi- 
nuindo, e que acaba emfím por se extinguir de todo. 

Quando isto acontece, quando n'eãta segunda pbase da vida 
do vinho a quietação e a limpidez succedem ao movimento d á 
torvação, é costume dizer-se que o vinho está feito. 

Vj elTectivamenlc assim é, a uva forneccu-nos o mosto e este 
produziu o vinho quo se com|>lelou a si mesmo na segunda íer- 
ip^nlação que teve logar no tonel. 

Mas Deus nos livre de pensarmos que o dizer-sc que o vi- 
nho está feito, signihca o declararmos que todo o trabalho do 
vinho tfirminou ali. 

Ê verdade que o liquido está (ranquillo, claro e inerte. Mas 
'os&a inacção é só apparente, apenas a creança se tornou ado- 
lescente e é precisamente então que a sua educação começa; 
portanto consumir sem <listincçâo os vinhos n'essa quadra é 
querer desconhecer e annullar futuros hrilhantes. 

O vinho não descansa nunca, é um olireiro infatigável que 
progride de continuo no seu recolhido trabalho. 

Nenhum produclo agricola, escreveu já o sr. Ferreira La- 
pa, tem como o vinho mais sublimes aspiraç&câ e nenhum pos- 
sue Índole mais verdadeiramente aristocrática. 

O vinho procura senipre aperfeiçoar-as largando de si o 
que o prende á matéria, e eleva-se á mais pevfeíla ptlierificação. 

£ seguramente assim o vinlio é a apotheosc da matéria. 
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As suas forças são até ao fim consumidas n'iim lavor in- 
cessanle, niiidaque escondido e perfeitamente molecular. 

Neste traballio modesto, mysleriosoe unicamente perceplí* 
vel pelos seus resultados, é que elle se transfigura, organisa e 
completa, despojando-se de todos os grosseiros elementos qne 
o sobrecarregam, e entorpecem o supremo grau de perfeição a 
tjue elle se dirije. 

A vitalidade que enluo o vinho experimenta é latente. « 
aprecia-se pelos seus effeitos. A sua acção é duplamente veri- 
ficada pela prova, e pelas fezes e despojos que enconlrámos no 
fundo das vasilhas que o contéem. 

Três ou «pialro niezes depois da prova que fazemos ao sea 
euvazilhamenlo enconlrimos já uot^iveis mudanças. 

Nem lodos os vinhos, porém, apresentam as mesmos mu- 
danças, porque todos ellcs caminham com rapidex iover^ di) 
seu período de longevidade. 

Nos vinhos de longa vida lodo o trabalho molecular e íd^H 
limo é realisado com grande lentidão, e por is^st» o espaço da™ 
vindima até janeiro não é sutficiente para assignar diSerenças 
muito sensíveis, mas nos fracos e delgados já n*essa epocha se 
dá um manifesto contraste com a prova anterior. 

N'esta segunda prova encontra-se o vinho com uma rijr 
unida e fechada e uma limpidez muito promelte<k)ra. 

O seu siibor é unido, preciso e peculiar ás condiçõfó ijur 
ci-earam o vinho. 

O aroma tem perdido já o seu primeiro estado de incerteUt 
e postoquo seja ainda pouco distinclo dá melhor idéa do pro- 
dueto. 

Tudo isto designa que se acham fundidos os elemenlofí di> 
vinho, e que t!ssí> produclo completou, por assim dizer, o traba- 
lho do seu estabcleciniLMito. 

N este período devassatii-se já muitos defeitos e qualitU- 
des do vinho, c uma prova reflectida e pensada é indíspeas^vt:! 
nos que tiverem a seu cargo a educaç^ futura (ressc pi 

K muiln diííiril arenluar aijui ns requisitos que 
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O alicerce dos grandes vinhos. Na exiensa lisla que possuímos 
d'estes produclos é tão variado o jogo de impressões que se 
experimentam n'essa prova, e Ião fretjuenle o apparecimento 
de bellas qualidades reunidas e defeitos congénitos, que só uma 
pratica inlelligento e bem estabelecida pôde prever com segu- 
rança o futuro certo do vinho que então provarmos. 

E nesla cpocíia qne se coníiece bem evidi-nl+ímenle ijue o 
vinlio, não obstante socegado em apparencia, executa iin[ior- 
tanles transformações. 

A contraprova d'esse trabalho encontra-se nos despojos 
que descansam no fundo da vasillia. 

Estes despojos formam a lia que geralmente se compDe de 
fermento não vilalisado, tartrato acido de potassa e de matéria 
(•(írante e extractiva. 

Nfôla occasião são apartados os vinhos da borra, v pos- 
tos em limpo. 

Km fins de março, se repetirmos a prova do vinho, notar- 
jln^-hemos lambciM diíTorenças, que nos asseguram de recentes 
transformações no vinho e da continuação do seu iraballio de- 
purativo pelas novas fezes que achámos no bojo da vasilha. 

E depois d'esse período que os vinhos fracos e delgados 
podem começar a beber-se. Não porque todas as suas qualida- 
des lenham tido tempo de se manifestarem, v o sen nso possa 
oITerecer ura goso, mas porque então pôde essa vinhn satisfa- 
zer á questão bygienica. 

Idéas greraes sobre a prova do vinho 

Seguidamente vamos estudar o modo de provar, traduzir 
e conliecer os doles que guarnecem os bons vinhos. 

Vae este trabalho muito pobre de exemplos c indicações, 
porque me faltou o lempo * indispensável para o terminar como 
desejava. 

t Nanca pade prever a exag:er.ida úetaon que mediou enire a (citara d'Mte 
Iralialho e « sua imprcíisio. 
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matéria (!'eslc capitutó só pOr si daria nln voluirir», à 
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entanto 
que colhi ullimanienlc peto trato inllino 
clorisados mestres d'csia especialidade, n3o podia osquivar-mf 
a torarn^esle assumpto/aindatpie me reserre para voltar a e\k 
mais seguro e amestrado. 

Uma das difficuldade? com fjtie lutei foi í^obre a ví»rsiíi 
exacta de lermos usados pelos provjidores Trancezes, pt^Heita' 
tnénle adequados ás qualidades e defeitos que exprimetn. e para 
os quaes não adiei equivalentes que litesscm a mesma forra ^ 
e verdade na língua palria. ^M 

Alem d'esla falta, que nfw é pequena, aronleceu-mc mm 
querer definir as ^^aduaròes de certas (jurdidades, que jdiâs 
aprendi a conhecer e a apreciar perfeilaruenle n'um vintio. e 
não achar meio de as explicar claramente. 

Mas tudo isto. e fdra a minha ignorância em ínanejar a 
nossa rica e opulenta lingua, vem por ceMo do abandono em 
qne se tem conservado esta matéria entn* nós. I*of isso o w- 
cahulario dos nossos provadores é Ião resumido, que depois ifc 
se diícr i|ue um vinho é madtn'o, sptTo, fraco, alccwlia), forli.'. 
cascarrão, verde, coberlo, com agullia, grosso, delgado e tf» 
linto, lem-se esgotado tudo, e apenas résta formular pm ali- 
sotolo o juízo que se faz do vinho, classifrcando-o de bom fiit 
de mau. 

Ora estos traços geraes c os únicos de que até agora 
lemos servido lêem infinitas subdivisões que e,slremar, i 
nominauí separadamente Iodas as impressòCí? o sabonv t\' 
encontram no vinho. Sflo estas ultimjus que precisam de im 
que as distingam entre nós, e as definam em lodo o rígOf^ 

O provador nSo está no caso do consumidor onliiiariu, í|of 
se contenta em achar bom ou mau o vinho que bebe. spii' '^' 
imporlar a rasão por que. O provador ê obrigado a ha.-^*-!' - 
seu juizo e a explicar o porque, c os nomes do8 deleiW^ < 
qualidades que enconirou. 



Por isso deve conhectr e devassar as causas da InrvaçSo fe 
côr de um vinlio, fixar e traduzir as impressões (jue recebe ao 
bebe-lo, saber dividir os seus sabores, e conservar a senMçSo 
finai e o corpo do vinho. 

E anleá de passar a fali ar da prova, lembra apontar âqoi 
algumas classificações que se casam perfeitamente com o estado 
e índole de muitos vinhos, e qne n5o serlío de mais para agru- 
par ao nosso mesquinho vocabulário. 

■Vinho com frescor, viço e agulha, vinho espumoso, fais- 
cante, refeito, encorpado, espesso, mucoso, grosso, pesado, po- 
bre, rafado, commum. eqnilibrario, chato, qne nâo camiiiha., 
que tem futuro, com caracter, decaído, com inilividualidade. 
rinho ligeiro sem ser fino e vinho bom. mas que não diz nada. 

A primeira cousa a fazer é olhar para o vinho v apifiiar 
a sua limpidez e transparência. 

A lurvacão páÓG ler por causa um antecedente levanta- 
mento da borra, uma doença, ou accusar que o rinho ainda 
nSo completou o primeiro período da sua formarão. 

Todo o vinho que se nào apresente cryslallino, á excepção 
do» brancos, faji ajuizar (|ue o seu estado não c perfeito. 

Nos brancos, porém, pude conciliar-se com a sua perfeição 
nni ligeiro ennovoado, (|ue s6 as collagens Itics fazem perder. 

Do[)nis ajuizíimos pela cOr os traços geraes da or^ranisação 
c idade do vinho. 

A cOr roxo azulada, mal unida, prova que o vinho é chatu, 
de mâ (|ualidade, e fracamente alcoolisndo, e a vermelha tra- 
duz uma acidez exagerada, por isso a cõr do bago da romft é 
julgada o melhor indicio. 

Pelo qur toca :Í idade, lambem a cúr nos indica algiíma 
cousa, nolando-si' a arroxada nos virdios novos, a granada nos 
perfeitos sãos e robustos, e u alaranjada nos que caminham 
para velhos. 

Tudo isto porém está sujeito u erros, que u educação ou 
circunistancins nnorrnaes podem introduzir nos vinhos. Aésím 
os lotes de vinhos brancos, e as sulphuraçOes systematicas. ai- 



344 



tcram a còr dos vinlios tintos, d:indo-llie uma apparencia il&j 
velhice confraria â verdade. 

Algumas vezes lambem escurt'cem os vinhos linlos cou 
a idade, pela precipitiLção do acido lartrico no fundo da va 
sílba. 

Nos vinhos brancos dá-se o contrario do qne geraimpntp' 
acoíílece nos tintos, são claros em novos e tanto mais escuru 
qnanto mais velhos se acham. 

Mas n*esles também se podem dar enos nmito sensíveis, 
segundo o processo que se seguir no seu fabrico e educação. 

N'estes vinhos é a sua côr carregada e escurecida, ao *|U** 
parece, pela oxydação do lannino. 

Por isso, segundo a dínnoni «jue os seus mostos tivera 
com a grainha e o arejamento que depois soffreram nos ira-* 
fegos, assim podem apresentar uma côr mais ioleasa e fe- 
chada. 

Alem d'isso costumam alguns Iraikanles simular-lbes es^a" 
côr alambreada com o addicioiuunenlo de assucar queÍm;ulo. 

Por ultimo, pôde ainda a natureza do anuo que produziu, 
o vinho ser fixada pHa sua còr. ipie costuma ser mais ab^rti 
nos húmidos e frios, c mais fechada nos secros e quentes. 

Era seguida procurámos no aroma o ultimo dado para a 
dassificação apparcnte dn vinho. 

O aromH, li rii algiurs. r a sti|icrlicie do vinho. Manda a 
pratica que se dcstoníid do seu excesso no vinho. 

Deveremos ler todo o cuidado em o definir, porém iss oJmi 
uma reconhecida importíuicia no juizo do vinho. 

Os vinhos ligeiros e sobre o verde são os que mais íacíl- 
ntenle despegam de si um aroma fresco. Os gross^is c mudantt 
lêem muito menos, e alem d'isso parece quo oassucar.ottnniivo 
e a mucilagem que n'elles abunda lhes empasta o aroma e 
encobre quasi completamente. 

E talvez por isso (pie os nossos viidu»s, t|uu e$lão |m'Ix 
maior parle no caso dVstes nilimos. accnsam rnnito men>i$ 
aroma do que os francezes. 
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O aroma dos nossos vinhos genuínos ê geralraenU? balsâ- 
mico, bulyroso, a aveiS em algnns brancos, e a violeta, como 
acontece no bom Col lares. 

Quando o vinho si» acha picado, desprende lambem facil- 
mente o cheiro ac^Hico: mas para o perfeito cunliecirriento d'este 
vuniú dos outros aromas, que o vinho |»ossa ter, é melhor a 
apreciação (pie se recebe, aspirando fortetneiUe da garganta 
para o nariz, depois de engulido o prjmeiru gole. Esta é a 
prova real. 

Alem dos defeitos e qualidades que lemos visto se podem 
estimar pela simples vista, lemos ainda mais a sua grossura, 
força alcoólica e espomosidade. 

.\valia-se com haslanle a[>proxima(;ão a grossura íln vinho, 
deslocando-o no co|k» ku laiitbuladeira, e tomando srniido da 
resistência que o víuÍh» olícrece a esse numineiilo, que c ntaior 
nos vinhos muito saccaiinos e nos viscosos, do que nus delga- 
dos e fracos. 

A força alcoólica é apreciada n esla prova de uma maneira 
intiilo vaga, mas ainda assim auxilia bastante na falta dtv ou- 
tros meios mais precisos. 

Enche-.se de vinho um co[»o até meio, e lomha-se o copo 
para um dos lados, fa7.endo-u em seguida retomar a sua posi- 
rão vertical. 

8«í no líulo piir onde o vinho desceu da borda do copo para 
fi fundo vemos umas lagrimas transparentes que se escorregam 
fjela |»arede do cQ\n), seguindo alrás do vinho o mesmo cami- 
nho que eile fez, é signal de que n vinho lem mais de 15 por 
cento de alcuol. e se a parede do copo íica limpa, tem o vinho 
menos daqiiella força. 

A espumosidadi' que se encontra no vinho pôde ser lilha 
da sua natureza, como existe no nosso Bncellas, ou o resulta- 
iJo de uma feruieulaí;ão próxima nu existente ainda. 

Não ilispensnm os nos.-íos compradores o exame do que 
elles chamam a rama do vinho. Para isso tapam c^m a palma 
da mão o copo. e chocalham esle por algum tempo, despondo-o 



em BPguidflj e examiTiâni a espuhin (jue ciibfê a siiperBcie do 
vinho, p cuja porção, tòv c |>ersístéD(^ía decide a stia opín^ 
sobre o vinho. 

E considprrtdfl bom o vinho que faz bastante espomaver- 
inolba, sobretudo se esta $e desfaz imniediatamente, e mau m 
referTido o que dá pouc^i espuma de côr esbranquiçada, e qof 
06 demora em desapparecer. Por este artifício lamkro apre- 
ciam os compradores o nroma do vinho qne a operação a que 
procedem obriga a despegar mais Hirilmente. 

Ha também um outro indicio que se maniíe.^ta por uma i 
hnllia de ar Suspensa no centro da superfície do vinho, <|uand»^| 
este é arrojado da torneira para dentro da lijela ou malga em 
qiie se faz a prova. 

A esta hollm chamam gerfdmenie olho de peràiqílo, e ^ 
signal do bom vinho quando se forma e demora sobre elle. 

Quando lomâmos o grth? d*' \inho eTtperimenlAntos logo na 
boca uma sensação predominante a todas, e sentimos depois o 
sfru volume estender-se pela garganta dentro, e escorregar-se 
d'ali suavemente até ao estômago, deixando na sua passagem 
imprrssõP^, .sabores e IVagancias qne nos definem o vinho f 
no» estabelecem os precisos dados para a sua chissiíiracão. 

No bom vinho não devem haver faltas nem delnasia^ ror^ 
Irarias ao seu equililtrio. e que o tornem desa|rradavel. 

O equilíbrio dns seus elementos é o cunho dos grandes vi- 
nhos, e quando nVsses se encontram sensíveis ei^cessus de uni 
on ouiro principio, são elles tão bem fundados e arceiles pciaj 
restantes qualidades, que o equilíbrio manlem-se apesar d'esa 
desigualdade, que nesse caso tem ainda o merecinienio ^ 
lirmar no vinho um caracter de indi>idualidade muito aprena* 
tel e dislinclo. 

Mas no vinho é itidispensavel tim corlo equilíbrio, per pi 
ilepçndf.-! dVlle todo o futuro do vinho. T^da 'l ' y 
minjíua multa ao mesmo vinho a força de reacção j é . , i , 
a creiífjão das novas (jualidades (|Uo ei!e de contímn t. Ir i,* 
Ho fm seio. 
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A h\\A de (H|UÍlibrio rio Vintiò é mais prejudicial do que 
em geral se imaginíi para n seu completo ãpflrfeiçoarfieflto. 

Porque o vinho é o resiillado das multíplices e stlccessivas 
reacções (jiie os elemetilos do mosto soíTreram enlré si, e 
d'a(Hiellas ijue esses elemnnlns ronlitiuani iio próprio virt!iO. 
mesmo depois de transfigurados, seguindo o trabalho de 
transfonnação começado na vindima pela primeira fermen- 
lação. 

Ora em vista d'isso, cotno os í*léilienlos do viftlio lêem ló- 
diis missf>es cspeciaes c complexas, e c;ida um vale nSo sÓ pelo 
)|ue representa, como muito mais pelo qne deve produzir pélas 
' combinações (jne eITeclua com os outros, segue-se que ria min- 
j,Mia de um vem falias e lacunas posteriores muito nocivas v 
sensíveis para o afinamento e dislincção Bnal do vinho. 

Na prova ila bOca pertencem aos vinhos communs todas 
as sensaçOes bruscas, rudes e bem precisas destle logo. 

Nos bons e finos passam ellas confundidas e ligadas pnr 
ttiodo que srt mua wgunda prova iiieditada e por assim dizer 

tvxastifjnda pódc distinguir o cfieilo principal do vinho e classi- 
ficar os seus componentes. 
[ Nem durante a prova nem depois dVlla deve fl liOca Rcât- 
secca e cí»nlrahida ou desconsolada e fria. 
No primeiro caso lemos austeridade ou for^^a detuasiada 
produzida pela adstringência, Iravor ou espirituosidade exces- 
siva, e no segundo, signal evidente de uma chaleza insípida e 
desagradável. 
■ Com bons vinhos deve o paladar licar lirandamenlc exci- 
tado e guardar ainda depois da passa|,'cm do vinho uma sabo- 
Kiosa e delicada impressão. 

" Na garganta opera-si* urna espécie de bifurcação que pro- 
porciona meios seguros para fazermos o juizo do vinho. Ahi é 
muito sensível a sua impressão, quer elln seja rascante, alcoo- 
^pca, avelludada ou onclQOsa, e alem d'Ísso despedc-se doesse 
m^onto para o nariz o aroma do vinho como nm poderoso re- 
fôfcò e ftèíiéwaHa explicjivíio da valia dó proilOclô. 
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Segue-se a ostas a prova do estômago que não é menoH m* 
dispensável c decisiva para Gxar o nosso juizo. 

O bom vinho leva ao estômago iim suave calor que sejili- 
mos erradiar dali por todo o mrpu com igualdade e lenlidàn, 
e serve a fora isso de inexcedivel tónico aos órgãos dige^livoaj 
c a todo o systema muscular, exaltando depois mediananienle < 
cérebro sem por f(irma alguma o embrutecer. 

O mau vinho, nu toma desapreoiavcl a suaac(;^o pidasna| 
miserável pobreza, ou ciliriga o estômago a conlraliir-se con- ■ 
vulsamente, como pmcurando fugir ao seu contacto e prodnzahi 
uma estranha irritação e no cérebro notáveis desarranjos. 

Na prova da boca lambem se sente o corjio do vinho que' 
muitos confuiuleni com a sua grossura, mas que não lem reU- 
rào alguma ciuii ella. 

Pode. um virdjo ler cor(jo e não ser grosso. O corpo do \> 
nho é fonuado pelo seu álcool unido a outros elementos. Tem-sí 
conhecido que e.sU\ qualidade s** pronuncia tanto mais, quatilol 
no vinho for mais abundante o lartralo de ferro, o álcool e it 
ianninu. 

O corpo cJM vinlio é como quo a sua ossada, é o esquelciOj 
sobre o qual se agrupam lodiLs as outras qualidades. 

E um caraclerislico dos vinhos sólidos c duráveis. 

Na prova ila brica lia impressões, sabores, seiva e fragan- 
cia. As inipressíM-s mais saheutes são a quente e a fresca pr(v- 
duzida pela graduação da forra alcxiolica d(» vinho, a adslnih| 
gente da4la pelo tannino c pela maleria extractiva, a Iravosi for 
nccida pelo tártaro, matéria extractiva, a cheia resultante 
grossura do vinho, e a liumida de que não sei a caus;i, mas d 
qual já tenho experimentado a verdade lia sua cl'u>$iGcâ^o, e 
que procederá da diversa fúrma com que os vinhos molham o 
paladar. 

O sabor pronuncia-sc conforme os princípios ipic maiâpn^j 
dominant no vinlio e pode ser: 

Secco, rude, áspero, rascante, maduro, doce, licoroso, suai 
macio, avelludado, uncluoso. a fruto, acido, verde, picante, mo- 
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confuso, desligatlo. unido, preciso, fundii 
pastoso, insonso, amollecido, chalo, vivo, fino, delicíido. distin- 
clo, elegante, aromático, balsâmico e bulvrosu. 

A definição da seiva t? para mim nmilo ditlicil o da-la. Con- 
sultei diversos andores, e o mais que pude colher foi (jue é for- 
mada pela combinação dos ácidos e saes orgânicos. Confesso 
que não íiquei mais adiantado, t; que se a apresento aqui é para 
mostrar a minha boa vontade. 

Do estudo que ultimamente fiz adquiri poder apreciar esta 
qualidade, mas não mn atrevo a explicar qual ella é. Direi ape- 
nas que ê um apanágio tios grandes vinhos, imi não sei que de 
deliciífcso e subtil que acompanha certos vinlios e ([ue se incor- 
pora, se confunde i* insinua n'elles sem haver meio de o esti- 
mar em separado. 

A fragancia é ma1s conhecida de todos, é u perfume nascido 
pela fermentação e muilo dillereitte do aroma creado pela uva. 

Como a seiva, só apparece nos grandes vinhos e como re- 
sultado de boas fermentaçõí's. 



Caraoterlatlco dos vinhos que se provai^am 
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BorgoDlia 



Os vinhas da Borgonha, coinu já disse, são creados nas 
differentes faxas de terreno que se prolongam desde Auxerre 
até Yilleíranche, e podem ser apartados em Ires grandes gru- 
pos ou typos dislincios, (pte são conliecidos por Côte-d'Or, Ma- 
coDj c Beaujolais. Caija um irestes lypos se subdivide ainda 
n*um grande numero de qualidades muito dislinctas entre si. 

Não me foi, porém, possivel. nem mesmo julgo indispensá- 
vel para este traballio, assignalar todas as variadissimas dif- 
fereotas que eslnmiani as ultimas sub-<livisões doeste vinho, e 
por isso liniilar-me-hei a descrever os caracteres mais pronun- 
ciados dos Ires grupos de que acima faço menção. 

Os vinhos da Cole d'Or í]ue foram provados pertenciam 
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^je|^ \\\iK\or parte as primeiras localidaiJcâ (ta hieranjuía viiuctílji 
(l*^ta região e chaoiavam-se Honiaiiée-CoDti, Chatnbertin, 
cbebourg, Cios de Vougeot. Musigny, Corlon, Mont-Hachet 6 
Meursuult. 

Para mim o caracter predominanle d*estes vinhos é a soa ' 
individual idad^í reprcsentnda pelo esiiupnloso equilibrío em que 
^ adiam os seus eluuienlos constitiiinlcs. 

O seu lypo é o de um vinho bem orgauisado, que reuiu: 
enf) si todos os nníccss^rios predicados sem faltas nem deina- 
sia?. 

Tem um sabor unido e macio, uma c6r de rubim brilhante, 
um perfume delicaílo e Miave, é substancioso e nvelludadu; o 
seu corpo não chega a prejudicar-lhe. nem a escoadcr-Uie a t>ua 
natural elegância, e possua um espirito mais ou menos inten&Oh' 
n^^ seo^pre oioderado^ que aquece o estômago sem o estima- 

lar. 

Mas para mim, repito, não slio estas ipialidades de per sj 
que destacadamente mais o realçam, como acontece em muitos 
vinhoii celebres; para mim. o grande merecimenio d*eíile viulia 
t^tá mais (io que tudo ita forma completa e perfeita por qiie to- ' 
dos aquelles altribulos se acham casados e fundidos, formando 
um todo admiravelmente harmónico, compacto e iizo. 

Ha vinhos muito estimados e na verdade magníficos que 
não gosam da individualidade que caracterisa os de CòW (fOn 

0>> de Savigny, que eu provei em casa do condo de La Lovem 
s|0 [leJIos vinhos, tem muita elegância e tlistinc^:ão, mai falta- 
lhes o caracter principal e o verdadeiro lypo que distingue Hch 
inanée, Chambertin e Cios de Vougeot. 

bm vinhos tintos da Cote d'Or foi o Musigny que ni;ií$ me 
impressionou. Conservo mna grata e saudosa recordaçAo dV-st* 
vinho que reime asplendidas (pialidades e pos:>ue em si. mubo 
vantajosamente, o verdadeiro c inalterável caracter do viiilw 
tinto da Cole d*Or. 

Dos vinhos brancos tb Cotc d'Or coniieço o Monl-Raclwt^ 
o Meursault. O verdadeiro Mont-Hachet é dos vinhos bntiic«i 



mais deliciosos o nolaveis que eu coolieçp; ouvi dii(ãi' quB u 
planta que o produz é igual á i{uc dá origem ao nos$o vinho 
da Madeira. O Mónt-Bachcl c um vinho scinlillante do gra^ e 
lerfiimc com um toque final a uvellã. 

Provei das colheitas de 1818, 18i8 e 1865, e quizera 
accenluar aqui ao menos os lineamentos geraes d'eslas provas, 
roas foram tão deliciosas e absorventes as impresãões que re- 
cebi, (}ue apenas pude achar nas minhas notas para estes vinhos 
a lacónica classilicação de esplendidos! Depois, não era íacil 
repelir aqui a prova, mesmo que o mandasse vir para melhor 
o retrat^ir n esta noticia. 

Este vinho está dividido em trcs classes ; chamam á primeira 

O verdadeiro, á segunda O cavalheiro, e á iQVcairs, Q bastardo. 

Ora, segundo ouvi, o mais espalhailo é o bastardo, e ha muita 

i difficuldade em tihter o geniiino verdadeiro Monl-Rachet. 

I O Meursauit á também um magnifico vinho branco mais 

ligeiro e menos distincto do que o MonlTRachet, mas aiuda as- 

I sim immensamenie delicado. 

^B Provei imi produzido em Cios de Genevrières de 1868. 
^que linha um loque final muito simillianlo com o Tokay e de 
que encontrei a esplica^ãu no grande numero de bacellos de 
Furmint, que me disseram haver no vinhedo de Cios de Gene- 
vrières. 

Como sabem é o Furmint a planta que produz na Hungri» 
o vinho de Tokay. 

Esta circumslancia corrobora a idéa em que sempre tenhn 
(ado sobre a importância da casta da ci^pa sobre o vínho. 

Os vinhos conhecidos por vinhos de Macon podem apre- 

ntar-stí por duas fór[nas distiiictas. Os finos, que cliegara a 

confimdir-se com alguns da Côte-d*Or, pelo menos para pla- 

dares como o meu, c os ordinários, (|uc são os melhores ty[)0S 

de vinhos alimeoticios que eu conlieçu. 

Esliís últimos l<}em o corpo e a espirituosidade tão bem 

mhinados, 4|ue fortificam sem esuin(k'cerem, e possuem imi 

íti^iit] fresco e immensamentegralo ao paladar; por is8u, 
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repito, reúnem Iodas as boas condíçr)es de viiilios hygieuico&j 
e agradáveis. E se tivessem maior grau de perfume e fosswi 
menos cheios, passariam muitos d^ellcs por vÍn!ios finos, como 
acontece ao primeiro grupo de que fallo no cx)meco á'esie ar- 
tigo, e que não especialisííi detidamente, por serem os vinlioí: 
que o compõem muito similhantes ajiparentemenle ao typo ca* 
raclerislico da Côle-dOr. Passam pelos vinhos tintos mais ce- 
lebres desta região os creados na Romanèche em Carqudaiii^, 
Moulin-à-venl e Thorins. 

Da prova s^uida por annos que fiz d'estes vinhos, pude 
asscgurar-rae que elles melhoram com o tempo. Moulin-à-vcnl 
é uma verdadeira preciosidade, quando é bebido na síisão pró- 
pria (à point) V. talvez o mais delicado de Macon. 

Mas (|uantos Maçons não temos nós es[)al]iados em Portu- 
gal? Aqui perto temos vinhos de Camarate e do Carnide, que 
bem fabricados e sujeitos por uma acertada educação ú acção 
do lempo, dariam também vinhos muito notáveis. 

Em vinhos brancos seccos tem Macon por mais aprimora- 
dos Pouilly e Fuissey. 

O Pouilly é seguramente mais delicíido e espirituoso do 
que o Fuissey. Provei uma bella collecvão do verdadeiro cha- 
leau de Pouilly, pertencente a mr. Piol, (|ue attestava com fir- 
meza a elegância e excellencia d este vinho. 

O vinho do Deanjolais é geralmente mais ligeiro edd||Mb 
do qne o de Macon, tem talvez menos corpo e cur. mas tem 
mais perfume, e é land>em muito ^nsloso, fresco e (]istÍDct(». 

Estas difíerenças só dizem respeito, por assim di/er, au cu- 
nho especial doeste vinho, e sào plenamente contrariadas eco] 
todos as géneros por muitas excepções. Entre estas leiíibro-nk^ 
do vinho de Morgon, que lem bastante ct^tv e corpo. 

Assim pois o que distingue verdadeiramente este vinho do* 
Borgonhas antecedentes é uma quebra de equilíbrio e unifor- 
midade, que principalmenle Gz nolar nos vinhos da CAle-d'Or. 

As qualidades dos grandes vinhos da Borgonha enconli 
96 dispersas pelos vinhos do Beâujolais. mas como que de:^ 
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aconipniiadaM do concurso geral c coiuplclo das uiestnas qua- 
lidades. 

È manifesto f\\ie não cito islo como um defeito: menciono-o 
a|H'nas como tim distinclivo, que se não prima pela synielria 
eni que Iodas as qualidade^s se agrupam n'eslcs vinhos, os 
roalra muitas vezes, pruporcÍonani!o-llies até uma graça espe- 
cial, pelo feliz exagero de imi elemento sobre os outros. 

Querem alíjmis que estes vinhos teníiaiu uma curta vida, 
e dizem ipie osta se nào estende em ger^l a mais de dez annos. 
O sexto anno ó o apontado como o periodo da sua maior per- 
feição. 

Comtudo estou convencido pelo estudo que fiz d'este vinho 
(|ue esse preconceito depende do seu fabrico e cuidados de con- 
servarão, [íor(|ue alem de outros provei um vinho de Morgou, 
de 1819. pertencente a mr. Tcrrel des Chênes, que não só 
eslava admiravelmente hem conservado, mas possuía ainda 
uma íiella cúr de rubim, e um certo avelliidado, que mmcase 
enconlra nos vinhos rafados e decaíilos. 

O Alto Deanjulais enviou á exposição uma grande c bolla 
collecção dos seus vinhos. Acom|»anhava esta collccção um 
mappa vinícola de Heaujolais, onde Iodas as explorações so 
achavam classiGcailas, e d^onde se podia apreciar a importân- 
cia e extensão de cada uma. 

Os mappas vlnicolas c a classificação exacta das iliíTeten- 
les faxas de terreno com relação ás suas aptiilões para a vini- 
cultura, são uma necessidade instante para lodos os patzes vioi- 
colas. A França tem cotnprelirntlido essa im|»orlancia, o são 
raríis as localidades que não tèem mappas es()eciaes precisos 
e estudados, que designam a superioritlade relativa de cada 
cxpliiraçào. e as quali(]ades mais salienley dos seus productos. 

Só nos nada d'isto possuímos, alem do mappa do Douro. 
Por isso talvez os nossíjs vinhos mais dí^licados. e muitas loca- 
lidades privilegiadas, se acham ainda ignoradas ou esquecidas 
jielas vcrtenles das nossas escondiíkis encostas. 

Pois lenho intima convicção que a apresentação no eslran- 




^iro ircslea rnap|>a5. c dos r&sullados iÍoá f6\ut\o& feilob sohtr 
os nossos diviTsos viniios. seria a primeira o mab praficoa 
Hpi'«^enla^'úo que ellcs rli>víani ler. 

Demais H4*ria uma tentativa que iniciaria uma expiírta^-ão 
!>eiii risco, e em i\w niula se perderia. 

Os map[)iis não se allt^rani, como o >irilio, nem eslàostijri- 
tos, romo esle, aos |i«'juizitó do empate, que a conveniente vpit- 
<la d'aipiellc producto |tóde occasionar. e depois íariani laUez 
maia |)or a^ora no animo dos compradores, do que lypas do 
vinhos comptelamenie nu vos c eftranlios. que apenas ioncn 
garantidos por mna ligeini prova de txxAsíão. 

Isto não quer dizer por modo nenhum. i|ae se não f^nhasir 
umilo, e tudo. roui o íazer aconi|i;inliar os map|»as dos sem 
rt^peclivos vinliQs. mas simienle fazer sentir (|ueo niapfianáo 
£ú auxiliaria a venda do vinlio tomo des|icrlana e dcsaftiruiai 
sua procura. 

Mas voitonins ao vinlio do Beaujnlais. 

Os prineipae5 vinhos desla rej^ião produzem-sr lua mu* 
munas de Fleurie, Villie, Chénas, Odenas e Saint-Lager, i* j^> 
todos tintos. 

O vinlio do Ikaujolais vae cada vez senda mais procurado 
c não tardará muito que as suas lielhus 4pialidaites, dentb* 
meute apreciadas, llie ronquistent um iogar distincto eotre t» 
melhores vinhus da Kram.a. 



Cbuipaflie 



Vem a propositn dar uma ligeira noticia sctbrc c$;lc 
(|ue Imios ronhecein. mns que l)em jxuioos lerão bebido, 
que a falsifiaicâo se leniia inlrnmetlido no negocio. 

A espumosidade do Champape ê artificiosanionle aiiiiIía- 
da pelo seu fahricn r posterior educação, ainda no inais ver- 
dadeiro e puro. 

E [>onlo muito duvidoí^o marcar a rpocha om que c4e 
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vjiilid ounicvoíi a lor -jt sua ut^piimobiiladu, [lor mu i|i>ã cmautu- 
ristjcos \)Qx que &\h ó ãuguraiueiUtí inai:í cúnlieoiíja lioja. 

lia um grandu nuiucro de cuiisumiflores. que ticam salis? 
feitisãinios logoque a rolha salla cqiii eslrando, e o vinlio se 
U|jreí>c(U,i oos cit[iutí íuíscaiile tlr gros^ia ospunui. 

li^ coniUulo nãtí é esge o suu principal nunuiiiiiiciiiu. O íilmiiit 
pague ê dos vinhos mais exigentes c qno mais pretíisu du agru-' 
|>ar em si um grande nuinero de predicados qtie se lornain in- 
scpfM'avciji da sii;k períoiciin. Paru m bom (Itívo tí&t» vinho 
priuiHi' |K)i' ler nitiíta eleg«m'in, iK^tTuHití, maciu/.a, sahor deli-r 
eado e dislincln, espirJIo. vivacidade, eJípre^sâo. Uansitarenria. 
e rvuiiif H (ifiii0s indiíipm)â9veiá ^llrilm(u^ uma lí^^oireiu quasi 
ideal. 

Ora ê Ião verdade liidu islo, qiit) a nq^iluc-Hu deble \inlm 
é í\ãá mais antigas e ruidosas, u ipio elle. apparet-e citado desdn 
o si^'.ulii IX conin um dus niais núti'Oi'is \h Vrm^iu se.m qnu 
nossc tempo honvcsãe a menor prcsumpen^ (lo grau ilc espu- 
||tM!»>dude com i\m hoje se nos a[iresc>nla. 

Portanto é munífesio (|U6 mesmo mi\ o an^iuiãorin <ki us? 
pntnosn, qne só mullo mais tarde se lhe uprurínUt Tui o^le vínhi» 
sempre apreciado pelo que na renlidude valia. 

^ difficuldade de ohler bom Ch:imjJu;'He, uu, para melhor 
dizer, o seu elevadit prcc'0, tem ohii^ado a maior parle dcut 
eimsuuiidores a calumoi^r^ini 'A^ (pi^iliilades teaes ipie eile pos- 
^UC^ ijnando é o que deve ser. potlantu não faliam á verdada 
0.S que desprezam e dizem mal dV^sji |m heraiícm adoriíada o 
imiipida, que vulgaruicnto mí venil<' no uu&so \tí&i por tlhani- 
pagne de primeira ipialidade. 

Mas o 4|U(' (' ecrlii è que níio rouliei'11 nada mais delicailn 
Q gi-apiosu em vinJiv' do que o hum e verdadetto i]ham|kigne. 
Não é seguramenie o (jue se deve uscoHier eomo vinho alimcur 
li&io o restaurante; n^as assim como uni picado Ono nada lira 
i\^ sucçulenlas |)eríeiç^>s do rnais-hife. tauduiU) ilepui^ du ter- 
mos saboreado durante t» jaiUar (is vinhos correspondenle^i 
ás diíTerentes cobertas qje se scrviran», as.seula nu stui final 
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rnna garrafa de Champagne com a verdadeira marca de Ra?He- 
rer, Moít ou Clicquol, como não acontece com oulro vinlw. 
Esta é pelo menos a minha humilde opinião. 

O Champagne espumoso e não espumoso faz-se de uvas 
tintas, das branca» c da reunião das duas castas. Nos prinit^i- 
ros tempos, porém, era o vinho espumoso feito unicamente dti 
uvas brancas. 

As uvas tintas dão ao vinho mais corpo, mais sabor e es- 
pirito, e as brancas accentuam-lhe mais ligeireza e graciosida- 
de, tornam-o mais agradável, e perpetuam-lbe mais a facul- 
dade espumosa e faiscante. 

O fabrico d'esltí vinho, assim como a sua educação, é ob- 
jecto de cuidados longos e muito parlicularcs, cuja descrípção 
julgo desnecessária para nós, por isso que difficilmenle encoci- 
Irariamos vinhos que satisfizessem com ganho o laborioso pre- 
paro indispensável aos vinhos espumosos. Limito-me portanto 
a dizer que no começo do seu fabrico se attendc sobretudo a 
espremer as uvas immediatamente â sua apanlia, para que nã^ 
tenham tempo, de fermenlar e colorir o mosto. É por isso que 
o champagne síic branco sempre, 4juer seja proiluzido por uvas 
tintas ou brancas. 

A suâ educação é acompanhada de continuo por mudan- 
ças de temperatura, que suspendem em epochas determinadas o 
andamento da fermentação, e por lotes e temperos que melho- 
ram as condições hygienicas do vinho e lhe auginentani ou me- 
lhoram as qualidades requeriílas. 

A chamada tisana de Champagne é fomecirhi pelo vinti 
que fermentou completamente e se privou assim da sua es 
mosidade. OrdinarianitMile só fabricam a tisana de vinhos ; 
que faltam as principaes (pialidades pura satisfazerem as mi^ 
gencias do Champagne espumoso. 

A producção dos melhores vinhedos de Clianipagno lú 
chega para as encommendas, c por isso ê já hoin o vinho <]i 
levou uma pequena ])orção do que a natureza privilegiou c<om 
as qualidades requeridas. 
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Dá-se por lá o mesmo jogo que se usa no Porto com as 
chamadas massas. 

Alem d'isso cruzam-se os loles de vinhos queseapproximam 
do lypo que se procura, e servc-sc para isso o commercio de 
vinhas muito estranhos aos da localidade. Em vista do que se 
deve duvidar de todos os nomes de locahdades que nos appa- 
recem nos rolidos, e todas as procedências se podem considerar 
falsas se uma marca conhecida e respeitada lhes não garantir a 
aulJienticidade. 

As primeiras marcas de Champagne que conheço são as 
de Rtfiderer, ClicquoL, Moít e. Riiinard. O bom Champagne está 
feito dopois de lies mi quatro annos de garrafa, e o que foi de 
boa origem chega alé aos doze annos sem perder os seus cubi- 
cados attiactivos. 

O melhor Champagne nfio é o que embranquece pela densa 
espuma desde o fundo do copo até á superfície do liquido, mas 
o que se mostra como faiscante elevamlo sem interrupção pe- 
quenos espiraes de espuma até ao cimo do copo, e cobrindo a 
superfície do li(|uido por imia capa branca que se evapora ra- 
pidamente chispando para fora. 

Alem da Cltampagne (departamento do Mame) ha outras 
localidades em [^'rant.a onde se fabricara lambem vinhos espu- 
mosos dotados de qualidades muito recommendaveis. 

Na Côle-d'Or, por exemplo, começou em 1822 mr. Laus- 
seure. de Nuits, a arrojada empreza de converter em vinhos es- 
pumosos os principaes produclos d*esla região. Os esforços 
iraqiielle entendido oenologo foram Ião bem dirigidos, que os re- 
sultados mais satisfaclorios seguiram de perto essa feliz tentativa, 
a ponto de crear imilad(ires, que hoje exploram esta industria 
com toda a mestria e vantagem. 

Provei na exposição e depois nas adegas do seu fabricante 
o Jiomanée momseux que mr. Leíèvre & Remondet educa em 
Savigny-les-Beaunes, e achei-o superior a lodos os Champagnes 
de segunda ordem ipie tiidia provado, e incomparável com as he- 
beragens sem \ in(>sidadtí ge^almel>^c espalhadas com esse nome. 




B foi !*í*pfitil»'rejnlo is^íi rpií» n j(iry ííít P^posíção o piwnimi m' 
CDiicoiTciífiii 1'íirii f]tiain|);i«ín(ís th sfígiinila ordem, hão odfttitlilP 
ealus apparenlarein iio roltilu iis procedências mais (xlebres e 
irtvocarem a palerhidade il*Ay, Epcrnay, Avixe, RhGims e Sil- 
lery. 

O /fomrírt^/! ttíoM.sáétíi- í» ligeil*o, delicado, macio, If veinfiit»* 
Pfi|)irittt()<io, luiiTiiiiiado n sniirctiido apitxfinia uma viiiòríidade 
como si? rhtíHília om pOUtOr; (ihampagne? tjue li3o sfjaiii dt» 
primeira ordoni. E pur nllitno custa 3 francos a garrafa, o qOe 
é barnlÍ?3lmo om l-elarRo aos preços por ijue se vendemos Chani- 
|iftgm>(í rafifuivcip, iple gprahmnile regnlaiii por 4 oU Ti francos 
a jíarrar«. 

Us (IhampagMCR do prithciia qualidade, esses ciislam (1,8. 
10 V {"i írancfis a ^íarrafa. 



\U\\U\h ún lll^lll-t)lIl iIh h-»iK4i 

Com o fim de nvjiarsiili-dlvifíni"; agrupei iVesla de^igiuií-an 
os vihlios ipie se «prepcillaraiii daí segiiinles piocedciicitL*: 

Kliõnc, Droimí, Ardèclie. VaUcluse, GtlKl, Hérault e Pv^ 
neds oricntaes. 

(]omeçaitipeIo viidiiMleGi^Uí-Uitlie(H!imip) deipie!»i»íipn'- 
sentaram liellas collecçriPS défide 1811 alé 1871. 

As vlhlialeria:» tpie proilnzem este vihho Ifiem a Ht|w»i(5o 
sudoeste, tí devem 11 sen nome ao excessivo e exee pcioiml railíff 
(|tie ali Faz. 

O vinlin de 1811 estava nnlido e firme, linha ImManleele- 
j^mcia e arontn. mas linha perdido j^i todas as nnlta.^ <pialitl.v 
ite (í wluTa cnmpl)'lanH'[it(^ !ranslii;uradn. 

O lypo do Crtití-Roiir tt de um vinho rlielo de b*»|ln ftV. 
vinoso. quente, com iiaatanie elegância e arortin, e muilti aiH- 
Indado (MUípianlii novo, mas ennsoinc-íd depressa, e pai " ^ r 
lia prova qne íit que não dere ser h<^l»ido depois t..-- ., 
ahnos. Aos cinco nmios é talvez o momento mais priiprin enr' 
se |MM|erem apreciar as ítias bellas qualidades. Km p;L<- 
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perioda, pftnlfu o seu agradavi;! sãboi' & Htiscnm, e lor- 
"na-se com o Imnpo excessivamcnle seiro v por vezfs ilesagra- 
ilavt;!. 

No enlanlo aliiram muito, íí coiisLMv;un-so sólidos, como livt^ 
occasião de verificar no que provei di^ 181 1, 

No esUido qne ih d*í!sle. vinho fnrin-ine uma lirciniislaiiria 
iiotavt^l e que ainda não pndE> t!x[)lirar satisfartoriatnctilf*. K pn^ 
nioso como eslc vinho sendu alcoólico não pi-rde a rOr áo fa- 
Rcr-so velho. 

Entrego esto problema aos homens compolcnles. 

O vinho branco de Gondrien (Rliúno) é !)aslanli^ ([iipntc*. 
macio, aromático, mas transforma-se em vinho secco u gciiprosu 
tlepois de alguns annos. 

Da Ermilage (Drôme) provei vitdios tintos o brancos. 

O vinho tinto é scguramenle nni dos mais doliríidi*s |>ríuh]- 
clos vinícolas de França. E macio, saboroso, sensivrimciitt' al- 
coólico e possuidor de uma linda rúr ilo ridilm. AIria iTeslas 
qualidades dislinguc-se por um purfume muílo intenso de vio- 
leta. 

E este vinho que melhor serve para lotnr os Bordéus, e tni- 
nisirar-lhcs a forra, cúr e aroma de que miillos precisam para 
cliogarem aos allos pfeços por (pie se vendem na Inglaterra. 

t) vinho brauLMt Uun uma rúr de palha e é imiiti^ ligeiro. 
quente, saboroso e pl>rfumadu. e adquir*' muila elegância coill ft 
idade, mas tem um loque final a uru titímmadn que, para mim. 
o torna muilo inferior a um gratidí! uumeni ile vinhos brancos 
de Kranra. 

O Sainl-Peray (Ardècbe) ê uin \inliti branco ligeiro que 
acliei deníasiadaniLMilc (juenle com relação á sua iadoh'. 

Segundo o seu fabrico assim elle é ou nfu) espilmost». O es- 
pumoso que provei era muito dissiiiiilhanle do (^Ihampagtie, fab 
lava-the a elegância e a suavidade, e Itnhii a mais uma grandt* 
fnn;a alcoólica. 

t) não es|)umoso hMU um gnsln líicit i|iie rnsdiína (■hHÍttar'SP 
a peih-eiieira. 
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Provei lambLMU us vinhos linlos de Comas e SaÍnt-Joí.eph. 
Efttes vinhos recoininerHlavam-sc pela sua cúr e macieza, mas j 
tinhaiu pouco aroma e elegância. 

O vinho perlciicenle ao deparlamcnlo do Gar<i pareceu-rae] 
mais agradável do (|ue o do Vaiiriuse, coniliido o vinho de Vau- 
d(j.s<í de dois c Ires annos é exlreinaiiieole aj^radavi;!, mas de- 
pois tl*csse tempo [)erde a c6r. Iransíorma o aroma, adquire um 
lom (|uenle e lorna-se voltar. 

Qualijiier dVstes typos de vinhas siinilha-se inuilo a umaj 
iinmeiísidade dos nossos, de (pie seria h>ngo enumerar a hsla, ' 
sohreliido tpiahdo nós os elassifie/imos de frios. 

Passam os vlnlius liiitos íahríeados nos arretlores de Moni- ' 
pellier por serem os melhitres iloHêrauh.ede,siesé lidonSaiuU 
Georges pelo mais superior. 

O Síiinl-Georges é um vinlio linlo de allrahenie côr. cora 
muito bom gosto e bastante espirituoso. 

Dos vinhos ordinários d'es!a região não conservei bicisre-j 
cordaeues: achci-os eunminns, e on fosse preven^-ão ou aea.so,j 
eneoutiei-lhes um hgriro lo(jue linal a gesso, i|ue os eompn>-l 
mettia muito no meu paladar. 

Em moscatéis tiniia o IlêraulL na exposição rireis collecçiVsj 
de Fronlignan. de Lunel e de Marau.ssan. 

Os Fronlignans são escellentes vinhos quando liem Iralados,^ 
como os do inr. Banal, e são seguramente os uieihures mosca- 
téis do Héiaull. 

O Frontignan ê doce, agradável e |)erfumado, mas lemgc-J 
ralmente um ligeiro gosto (pm lenibra o arrobe. Sobre lodos des-l 
taca-se o Fronlignan de inr. Barrai, tpie não tem gosto nenhum 1 
de arrobe e é imniensamcnle agradável e distineto. Provei um 
d'estes viidios de 1870 que estiiva soberim e podia rívalL-w, 
com os moscatéis de Rivesaltes (Pyrenéos orienlaes), dos qiw**] 
apenas lhe faltava o mesmo grau de elegância e ligeireza, 
vei um outro Fronlignan de 1865, pertencente t^imbem a 
mr. Barrai que estava um l)eHo vinho, mas inleiramenle díflí*^ 
reiíle do de 187l). Kra aquelle nni vinho com um perfume aioth 
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delicado e um sahor áoav u macio, mas já st*m u frescor v aroma 
primitivo. Coniiui por o^Ui o outras provas, que liz com igual 
resullailo, que este vinho conserva sempre opuK-ntos dotes, mas 
perde depois dos Iits annos toda a stia frescura de aroma, o 
satior ao frudi) ea primitiva eleganiia, Iraiisformaudo-se depois 
doeste periodon'umtvpoÍateiraiiu'nU'dinerenle do que é cm novo. 

Os melhores vinfiedos de Fronlignan são, ao que me disse- 
ram, Ju.slic^s, Viviers e Seris-Jeannes. 

Os níoscaleis rle Lunel não são por cerlo maws vinlios, c ate 
alpinis dVlles possniMii m iis i-le^fancia dn que (is Krouli;ínans e 
uma côr amarelhi de um espelhuilu dourado, que os lorna ex- 
cessivamenleappelilosos; mas lôein umdefeilo. (jucjalj^oserde 
fahrico, que os lorna delestJiveis a lodos que não tenham con- 
trahido o habilf» de os bcLierem. 

liste defoilu r um gosto acido e enjoativo a mecha, que faz 
dVlles uma heliida rejmjíiiante e que me eslrajrou u estômago 
pelas ligeiras provas ipic liz. a ponlu de só poder comer ostras 
crnas durante ilnis di;is seguidos. 

Ao que me pareceu conservam a doçura d'este vinho á forçn 
de enxofre dado com media, e nsam no seu fahrico um processo 
igual, ainda que em menor eseala do que é emfyregiido com os 
vinhos mudos. 

Por isso, uãu ojislante as reconhecidas qualidades do Lunel 
representadas priuci|i;djiiente pela sua muila elegância, li^'ei- 
reza e sahor fresco ao frurto, ainila iLssíin é de^sagrailavci, [torqne 
tndo fica ma.sr^rado pelo s;d>or enjoativo da mecha. 

O seu aroma lambem é coniproinellido peio mesmo defeito. 

Na mesma uccasião provei um Tokai ite íjmel de lHt>7 c 
onlro de ISfiS, 4pie tinham o mesmo defeito dos antecedentes 
e nenhum caraclerisliro de Tokai. 

Era D Lunel nm ihs vinhos que tinha tudo a iraiihar com 
a applicação do meu syslema ile enxofranienlo. 

Os melhores destes vinhos dizem que são produzidos pelos 
vinhedos de dos de Mazel, Cios líouipiet e Cios Reynaud. 

Lembro-me de notar por esta occ^isião, que quanto niai» 



alcoólico é o vinlio niiiis dqin^ssa Hli; muda ile naliireza e iraiw* 
lisura n scii c.irarler, 

Pai-ece que dosde í|UB o álcool qu(;l»ni a haniioiiica consli- 
luiciío do vinho, para logo sflo alropcllados os diffcrenlíjs |v- 
riodiis da sua existência p mudada a sua Índole primitiva. 

Dos vinhos di^ Vauchisn provpi na expasiriio. Chatcnuneuf 
dti Pafu' di' 1807, Oratujv v oulios. mas o melhor, u ipu; si- 
dislanciavn cninpletnmrnlc dos mais pola sua elegância e viva- 
cidade proveio íia cave do Chaleau de la Nerlhe. perlencenle 
ao conde de Walcyssie. Reeordo-me íiinda da desagradável im- 
pn»ssão qufi rficehi ao chegar ao raslello de la Nerthe. Quandu 
ali fui procurar o ronde de Maleyssití, para quem mr. Terrel 
dpflhônes me linha dado uma rarla de apresentarão, i-erehi a 
triste noticia de que liavía dois dias (jue o individuo (pie cu 
procurava tinha morrido. Foi mr. Eugène Martin, intelligente 
administrador do conde, que me mostrou os deliciosos vinhos 
il ai|ui^lla pro[iriedade, depois de me dar extensos e?íi*larpcimiii- 
liis soLie o Pliyloxera. 

Havia na oxposi^'rii) um vinho de Clialeauneuí du Va\ye que 
linha nin proiuuicíadu perfume a hauníllia. 

Do Departarninlo do Gard assalla-me á memoria, entn* 
outros, o vinho de Bugnols (sur Ceze) 18tH», que estava ma- 
cio, aromático e muito deliciado. 

Hm al^Muis vinhos do Gard encontrei pontos de cuiiUirli) f 
similhani;a com os Borgoniias, 

Provei tandiem um vinho de 1871 procedente das lttíuthe.< 
du Rlionc e perlencente a mr, ítegnicr, que achei iinmensaui. . 
,'igradavcl. Hni um vinho ligeiro, rusudo u com uai s^ihur liuo 
de Champagnc. 

t)s moscatéis de MaraiissíUi uppareceram cnnjunclaiii': i 
rom ns antecedentes, e entre outros notei um cujo rolulo lU^ 
ser de 17811. Iilsle vinho tinha já sido muito considerado m- 
exposirnes de Paris de IS.IS) e de Carcassone de 18r»9 o«» 
iiiedalhns de oiro e du prr.ta, e foi laiidiem apreciado |ielo jun 
(la e\posie.ã(t de Lvão. 



Rra um vinho de eôr alainlíroada, doeo e macio, com um 
ligtiiro r|umaili] muito .^iiiiilliantc a um vinho anlígo meu, que 
íaLrii|uci de uva Boal cm 1804, difToriíiiçando-se sómenli* rfum 
resto de aroma moscale!. que o meu não possue. 

Provei lamhem nm Tnlíai-Tokaycr quo nic [laroccu clialo 
i' i'om|ih'la!iit'nU^ desaj^Mailavil. por uui j^osto enjoativo que li- 
nha miitlii parecido com o (analo d(» golalina. 

Foram poUcos os expositores de mosealeis dií Rivesalles 
(Pvreilt'os Oriontaes). E de (ndoí^ surprehendeu o jui*y pela sua 
eAielIcncia o dfi Í870 t* Í87i píMliiicenle a mr. Virenl Male- 
ítui'. do Pazilhi Ia Hiviève. 

O moscalel de Rivcsallcs ô, a miui ver, o primciío dos vi- 
nhos hcurosos naluraes ipu* iPiini; em si tudo que pódc pam 
sohremesa tornar um vinlio diOicioso. E um viiilio licoroso. 
enmo já disse, mas ao mesmo tempo vivo, liíjciro, elcgaivie, 
fresco e Ião suave, Ião perfumado, Ião agradável, quf não m- 
llhe^V) nenhum ouiin que u pnssn plenamente snhslitiiir. Kmíim 
é Ião ((iilíplelo esle vinho, que (* seu lom viiiosu niío ihíslroe 
mn tiada o sal)or frescit do fruelo. por fr^rma que hehcndo nsle 
vinho senle-se simu!taut;amenlu o prazer do sahorear um viuhu 
dehrado e o suave gosto de chupar iltis haj^os de dclirinsa uva. 

Pat*ecido com isto, aindaque nalurahnente mais espirituoso 
e quenlf, mas íiãi) menos fino e apreciável, provei eu nm mos- 
calel nosso dl' Seluhal ([ul* o ex.'"" sr. Jusé Maria da Fonseca 
apresentou n'uiiUi exposição vinícola, que ha annos leve logar 
lia real associação central de agricultura portuguesa. 

Com os Rivesaltes acontece o mesmo (pie já fiz sentir com 
os FoOlignans. Com os aimos as suas qualidades, sahores e 
aromas refundem-se e Iransformam-se noutros que, couiquanin 
não sejam nada inferiores aos primeiros, implaniam no vinho 
caracleres muito dilíerenles dos que lhes apreciamos em novos. 

Em Rivesalles ha também vinhos tintos, mas não tive oc- 
rasião de os provar. Provei lamhem o vinho tinto do Rossillon 
fPyrem^os Orienlaes). Esle vinlio approxima-sp muito de al- 
íítins lypos dp vinhos hespanlio(*s procedentes de alguns putos 
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ilu IlaUlunha l' (Ju nosso Bairrada. O que hM linha corpo r 
iiíaduio e era cheio c alcoólico. Parec«u-nie um hora vinho 
para loles. 

Etn geral toem os vinhos Jo meio dia mais c^r. grossura, 
casca e calor do que os do reslo da França. Emquanlo novos 
são limito saborosos e agradáveis, mas parece que, com a idade 
são Irabalhados pelo excesso do álcool que possuem, e obriga- 
dos a depor cór, tanino e matéria ex.lracliva. N'esse periodo, 
então, acha-se o álcool desmascarado pela ausência dos elemen* 
los de que o vinho se despojou, e actua mais írnncamenli? no 
paladar, produzindo ati uma iinpn^ssão que, junla c^ni o re- 
suIUmIú lia quebra v transformação que o viidio solTreu no seu 
or^íanismo, nuida complêiamnrile a sua natureza. 



t^nicga 

A Corsejía eslá situada, como sabem, no Mediterrâneo, e 
talvez mais ainda por esta collocação do que pt*ta natureza do 
seu terreno, ou (wr í'slas duas circumstancias reuiiidíis, offercce 
coudirões tniiilo es|)ei:iaes e diíTerentes das que preponderam 
no ^eral da França e produz vinhos que participam das quali- 
dades e defeitos (jue possuem os mesmos productos n*uma partf 
da Hespanha e da Itália. 

Figuravam na exposi^\^o de Lyão diversas marcas, catre as 
quaes encontro nos meus afKjnlamentos as seguinles. 

Viu du CufhCorse, 1871. Vinho assucarado, fraco e leudo 
como única dislincvão um sabor proiumciado a alperee. 

Víh du Cap-Corse. D'este oulru, (|ue não linha designado 
o anno, havia duas qualidades, um secco, áspero e mau, e oo- 
Iro doce, suave, mas sem expressão. 

Viu de Tallano, nu df Cesari, 1H71. Vinho pouco de*;- 
envolvido, mal educ^tdo, uãu revelando boas qualidaiU^s. 

De lodos os vinhos da Corse<>a, passa t^sii; \mv ser u mais 
aprecia<lo. EíTectivamiínle quando a acção do leinpo leni sub- 
sliluido a falta de cuidado, que de ordinário |)art?ce haver na 
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educação d*estes vinhos p não raro enconlrarem-se alguns pri- 
morosos. Provei já nn\, prooedeiite da Capella âi San Giovanij 
ijue na verdade era um bcllo vinho. 

A vinhaleria da Capella di San Giovani c (considerada- 
uma das nipllíorps de Tallanu. 

Provei lambem o moscalel G4>rso e alguns virdios licorosos, 
o em lodos nolei uraa grande clareza sem o perfume c a ele- 
gância que os costumam acompanhar. Em todos os vinhos 
d'es(a procedência, que eu linha visto, só notei duas cousas, 
nocivas ambas ã sua apresentação; ou se advinha que lhes deu 
origem um fabrico primitivo seguido da completa ausência de 
cuidados, ou, se os houve, foram eUes poucos e de natureza 
contraria ás necessidades do vinho. Por isso o caracter princi- 
pal d*eslcs productos <'; manifestado |)or uma graridíí rusticidadc, 
ou |)or vicios dr prqvaro que prcjiiilicam as boas qualidades 
da matéria prima sem conseguirem lisonjear o |íaladar. 

N 

M O Bordéus tem sido entre nós tratado com um desprezo 
que não nos faz honra nenhuma. 

10 geral dos nossos compalriolas, coiu pievísias exce- 
pções, divide-se em dois grupos muiin distinctus^nm d'el- 
jes, que se preza de ser entendedor e de viver bem, bebe e 
elogia o Hordéus, mas contenln-se geralmente com um vinho 
que eiíeclivamente lhe é exjjwlido d'aqnella loc-altdadc, imis 
que chega aqui pelo custo máximo de 240 réis a garrafa, 
ou, quando muito, comjjra, n;is grandes occasi^es, línrd»'nis 
entre (iOO e l§50(> ruis <:a(Ja garrafa; o outro grupo, ou 
I nunca bebeu nenhum vinho com similhaiite nnnie, ou bebeu 
do tíil de 240 réis a garrafa, posto cm Lisboa ou no Porto, 
mas e-m ambos os casos declara, muito seguro e convicto da 
sua superiorid.ade que tem em casa agua pé niuilo melhor (pie 
o Bordéus. 
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PerdufMu-me «lizer is|o, <|uc será rudu ni.is r vi^nlutleiru- 
Ora não julgo iuloiíaniciUe ucioão ciiuiiiiir áã çow^u pcli» ávxt 
nome. e dar a cada uma o quti llic coiiipele. Por isso, iitdo ful- 
lar d*cslcs vínliq6, entendi do meu dever chamar os iiosso:^ 
rinicnltorns para o único cnminho dos homens verdadeiros, dí- 
zcmlo-Hif-s alguma iMtusa do vinho líno de Hordéus. Ali, como 
no Porto, coniu eui Ioda a parlo onde lia um produciu e^Umad» 
c bem relribuido pviu cousuM^idor, lia o maior iulei'fS)i€ ew 
alargar a qsiala das operav-Des commcrciaes, e para ísso siirve 
o nome do vinho para os que apenas aim clIeâuconUmlani, » 
o vintto fino para iis qwc o podem apreciar inn trouo do u^u 
avullado custo. 

(\r.\ ctuiio Hoi*déus fmo é r.aro, e não se ronde oní Kranoi 
por menos de iO íraneos tada garrafa, aconlofe i|uc, sendo «p 
mais das vezes eni nmitus a vaidade ntaís exigenlu do que m 
palailtr. preferem (uu mau vinho acido, queUiti Viinlia i'(uu luit 
nome pumposo, aos delicados produclos nacionaes, e semeiam 
por esse meio os que assim praticam mn duplo descrcílilu para 
o nosso hum gosto, já coui os elo^^ios que tributam a esse si- 
idio de que elles au «ertu nãu sahem o uome. já com a injiisl;i 
aprecia^rio a que oi)rigiun os que de Loa f^emitlem a sua sírh 
geia opinião sobre o nome de um vinho, que a fnial não conlte- 
cem, mas que lomando-o |ielo que provaram^ podem almn;*"* 
sem grande cxageratTio que lêem eni c;»sa |»ara uso <któ creaéuí 
agua pê muito superior. 

\Ías, em honra da verdade, deve dizcr-sc queuUoiík'U6ltiH> 
ó .sensivelmente diAferonle da nossa melhor a<(ua pè, o que u»<) 
s« lhe erra a classi[icacão dizendo mesmo tpie ê um dos viohu» 
geiíuinos mais delicados que se couberem. 

Na exposição havia uma grande colleecâo aulhentica d i-^ 
les vinhos, e estavam n'el1a representadas adegas muiln impor- 
Unies. 

Havia Cbatean-Lallite. Hauldirton, Laroze. Saiul-Kmduw, 
Saini-Gbrisloplio, Sainl-Gstephe. Léovillct Clo^ de Esiouiu:L 
Caulinac, Chatean Palnier. ClinU^au Ludon e mui((tt QUtrv^ 



onlrtí i)s i|uacs figuravam os hellos SnuleriiBS, e <liia6 niugiiili- 
cas colIccçõRS peiifliKvtuiUís á aioialaiití vinicolíi honldcza u ú 
HMinirio vinícola da Girondc. 

No pouro loinpo fjtic pude consagrar a csla prova, não tivu 
nccasião de fixar, como desejava, as dilTercnfas i|iie exislum do 
uni para onlro d'estes vinlios. 

Por is&o traduzirei apenas as in)prefisõC£> mais saliviitus ipiu 
Twvhi da sua prova, esíorçando-uie coniludo por bum accon- 
liiar n lypn gera! do líordéUvS. 

lia Ux*s cousas fpic. seguntio a niiidia fraca opinião, caia- 
rlnrisam o verdadtíim Hordóus tinto. São ellus marcadas [lor 
urna ligeireza elegante, por unia perceptível ainda qnr disfar- 
çada adstringência, que não impede a nianifostação do uma 
macieza e de um avelludado muilo notáveis em alguns destes 
viiiiuís, (3 por nm perfume ião suave, insinuante e delicado, (|ue, 
reunido aos precedentes earacleres. acccniua a inilividnulidade 
do Bordéus lino. Unias vezos é este perfume delinido, e tem 
eni si um aroma predominante, noutras é vacillanlo unlrc a 
violeta, a amêndoa e a framiiue%:i, e não deí\a fi\ar (teidtum 
lorn preciso para corresponder á sua classificavãu. 

A sua maniíeslííçào varia de intensidade, cunlorme a pro- 
cedência do vinho e a temperatura a que se faz a prova. Dasta 
o Ci'dor da mão por algum lem[)0 nas paredes do copo p^iia 
auxiliar u perfume a despegar-se do vinho e. a fcrir-nos o ul- 
(diattt com uma notável vivacidade. 

Combinadas e de envolta com as Ires Ímprei>iíõe6 que atabu 
rle cilar, possuem estes vinhos outras (|ualidadcs que se pro- 
nunciam claramente por unui elegância excessiva ffincsse), 
uma límpida e deslumbrante còr, e por muitos outros predica- 
dos altamente apreciáveis, os quaes augmenlam n'uns e dtuii- 
nuein n^oulros, conforme as condi^:5es cspeciaes das suas res- 
pectivas procedências. São estas variantes que apartam o vinho 
tino de Bordéus em quatro grupos, e que eslabelec-em as dilTe- 
renles graduações por meio das ([uaes elle esUi classificado e 
tem pre^*o no niercado. Mas nem os meus conhecimentos es- 
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|)eci:ios sobre este vinlio, nem n índole d esta noticia, permiti 
(jue eu entre em mais delalli;idas apreciações. 

Os vinhos brancos borcielezcs que ronhoço lêem romo dia 
linctivos uma trans{>areiu'i;i única, uma doçura por assim dizer 
macia, muila elegância, um sabor muito agradável, e um per- 
fume muílo suave, que em alguns lem alpma cousa da lima < 
da amêndoa. Nos Saulernes augmenia a rlorura com a methoi; 
(pialidade do vinho. O Chaleau Iqueu), que é o patriarcliíidc 
tes vinhos, c um perfeito vinho licorosíi. 

Os vinhos de líars;ic são menos doces, mais fortes e de cAt 
mais alamhreada. O mellior Barsac é o produzido no Chaleaa 
Conlet. 

Os nossos Collares (inlos, e al^njus outros vinhos iiossof:, 
como, por evmplo. os que me disseram ser produzidos pelas 
vinhalerias fronteiras a Jugneiros, perlo da Hegua. tèem muito 
do Uordéns fino, e pena é «pie cuidados efpeciaes não elcveni 
estes vinhos á altura que \\u':=- compele. 

No rnlanlo ha já alguns proprietários que ilirigem intelli- 
gcnlemonle o trafego d'esles vinhos, e que se não devem arre- ^ 
pender dos desvelos ([ue lhes lêem dispensado. 

De Collares conheço cn um vinho de 1872, da adega du 
sr. Francisco Costa, que, não ohslante estar ainda novo^ rea-j 
lisa já um esplendido typo de vinho, de que o futuro me nàn 
fará mentir. E avelludado. ligeiro, macio, pouco espirituoso, e 
tem um sabor IcviMuente parecido com o predonrinante no licor 
do tioyau. (|ue lhe dá nuiilo realce e o faz agradavelmenli! Itf- 
nico. Alem d'issu, c perfuntado naturalmente com um mitto 
de amêndoas e vio1cl;u>, sohresaindti n^cltc este ultimo arami 
quasi taulo como no vinho de Ermitage. Assim tem este vínlu» 
em si o estofo preciso para se lorníir em toda a parle um vmlio . 
distinclo e apn-ciado. 

São vinhos desta ordem que deveriam formar a vanpuftbi 
da nossii api-esenlaçãn nos mercados eslraiigeiros, sej^iiidos |iúr 
muilos outros que para lúú se acham ignoradits c e;áqueci(k)i> 
em procura e preço remunerador da sua muita valia. 
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Sem qaerer |K)rTórnia alguina lomar o cmiiiilu» ilo senti- 
menlalisiMO, que iiãu tuiivem nem á rrinlia própria imlolcj 
nem á desle traliallio. não posso deixar de eslatiipnr aqui a 
pena que sinio, quaníio vejo o desmazelo e a ignorância com 
que no geral são tratados os magníficos vínlios que se produ- 
zem no pai/, vizinho. 

Aprerio os vinhos romo vinicultor n como artista, e exla- 
sio-me siMupre tpir onconlro um dY^^^les productos de boa ori- 
gem e com educação esnieraila, mas lenho felizmente boca de 
ire, como devo á minha coridi(,'ão, e não sou nada exigente 
nem diUicil na escolh.*i do vinho que sou abrigado a consumir 
como bebida ahinenlic.ia. Por isso estou costumado a conlen- 
lar-mc com o que encontro, seja como for a sua qualidade, 
mas, parece incrivel, i>iin<\i pude vencer a repufjnancia que 
me inspira o vinho loninuitu hospanhol. 

O defeito pnréni <* dos processos erróneos que seguem, 
porque a par íi'cssa behiila, ijue eu classificarei de detestável, 
e que não obstante satisfaz ao grosso do consumo de Hespanha, 
30 lado doesse vinho [lullido. adocicado, chalo, pesado c com 
um gosto linal ih* pucíra, achato-se vinhos seguidos por inlelli- 
gentes cuidados, que formam com esplendidas cores o reverso 
d*esle quadro verdadeiro e nada carregado. Assim, ainda que 
nSo sou largo conhecedor dos vinhos hespanhoes, tenho pro- 
vado alguns, e faço plena justiça ao delicado Valdepefias da 
<]íislplla Nova, aos soberbos Xerez. Monlilla, Paxarele, Manz,v 
iiilla. Alicante. Málaga e Pedro Ximenes da Andahizia e costas 
do Mediterrâneo, a alguns da Navarra, e aos fortes e retintos 
vinhos da Calalunba. que geralmente apparecem no mercado 
com o nome de Tarragona. 

• Na exposição de Lyão foi limitada a concorrência de vi- 
nhos, com relação â riqueza e extensão vinicola da Hespnha, 
roas ainda assim havia haslanies fpialidades de vinhos, qne pela 



ii 



370 



maior parte accusavain Wllas t|ualidadns, por (Ícl>aixo ria griLS- 
seira ca[»a com rpic panxia leriam procurado esconde-las. 

Houve Ires (jue suhro todos me deixaram s;iudosas reci>r- 
dâríics. Foi tiiii líraiico claro, oir de limão, muito ligeiro, «i* 
horoso e qupiitc, que Irazia a designação vino superior de mem. 
e dois com a muna Elcicrjo e Alava tiniOy perloneeiíle:* au 
niarqiieí de Riscai, dos annos de Í8f)2 e 18GÍ. 

O primL'it*o d^esUis, soliretudo, era esplendido, parecia Bi 
deus, e alé liniui um pronunciado perfume de violeta; o 
giiiido era também um soberbo vinho, nuo obstante n&o 
Ião delicado. 

IlHiiijría 

A Hungria vivini por muito tempo resumida a uuia [«- 
quena vinicniUna. d;i tpial apenas se conhecia e aprcciau n 
SMÍi viiiho iloTokai: mas hoje caminha com uma activid:ult' 
pniiliiíiiisi r \tMfl;i(h'iranienle assustadora pari nns, ivã. con- 
quista do tudo que faz piospctar c onriqueior uni [taÍ2 vinicu^ 

Alem das escolas eN[terÍinentaes, por meio das quaps 
goveiíin :qipari'liia e Funienla por Ioda a parte a divulgação 'U 
instmcção vinicota c u uso dos apparelhos mais modernos, 
mos esUibelecida uma companhia com o fundo de 5 milhões 
de lli.trins, para dar comero á apresentação dos seus vinhos em 
lodos os mercados dti mimdo. 

Na exposição de L)ão encontrei o envioflo ou dele^^sili) 
pela Hungria, que nuo só estava encarregado de estudar d et' 
posição, como de fazer importantes compras de appai-ellH»s 
nicolas parn as rscoliis experimenlaes da Auslria e da Hun|íriaJ 
Knire oulrus lendjra-mf! de saber qne fez a acquisiçiiodeqii 
renia prensas MuImIIc. systema univers^d. 

Os vinhos lumgaros que appareceram na exposição peilen- 
ciatn a difTerenles variedades de vinhos briirtcos difíertmtes do 
Tokai, do qual apenas dois se approximavam, ainda r]ue mui 
de longe, no sabor dislinclo e particular que caraclcrisa aquflK- 
vinho. 
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Erarn cslcs o Furmint de 1860 c o Tramincr. U primeiro 
(Velles, o Furmint, tomou o nome da planta de que o Tokai 
se faz. 

Os outros tinham nos rolulos as seguintes inscriprões: 
Welsck Riesliilg, Szokefalvi-Mismâs, dos ipiaes n primeiío me 
pareceu fresco, agradável, fino e elegante, e o segundo ligeirti, 
suave e por assim dizer insinuante. 

Marokhazi-Szinbor, 1827, Grof-Mikó inize, Magyar-lierepei- 
Szimbor, eram sobre o maduro c liniiani ambos uma pronun- 
ciada individualidade. 

Transsilvania-vin de desserl-Bakalor tinha om ligeiro aci- 
dulo ou agulha, e era ligeiro e agradável com um pequeno loque 
final, ao que os francezes chamam raisin hndè, Szokefalvi- 
Welsck Rusling, era mais secco do que os antecedentes, depois 
d'esles scguiani KQkulloments, 1848, também secco, eSzoke- 
falvi, Preszakai-Aszu, 18G6, Leanyka. 1800, Málsoi Hiesling, 
1826, Kozsamali, 1862, Torokhegye, iHG^, que me não feri- 
ram por circumstancia nenhuma particular, mas que niio ob- 
slanle estavam perfeitamente conservados. 

Todos estes vinhos têem um cunho notável ipie os afasia 
dos mais vinhos brancos que conheço, e (pie só i»s poderá fazer 
estimados dos que os estudam com riiiilado, [lara lhes descobri- 
rem as bellczas, que elles deveram; possiiem, e que se tião apre- 
ciam logo na primeira unpressão. E nno é j)ara estranhar que 
islô nos succeda, visto que igual surpreza se dá nos que não 
lêem o habito dos nossos vinhos. Mas o tjue é verdade é que 
os vinhos húngaros são, ao ((m* parecem, fracos de espirito, e 
conservam uma individualidade que não (■ conlraria af» bom 
goslo, e que uma vez acceita nfio será !';icil desalojar do pala- 
dar do consumidor. 

Graças a uma delicada lendjr.niça lir mr. Tei rei des Cho- 
ves, pude fazei" a prova do verdiídciío Tukíii. Kste vinho não 
se dignou concorrer á exposição. EÍTcitivainenle era uma ocio- 
sidade, só rn>s somos os que commcHemos a ingenuidade de 
expor os nossos Portos e Madeiras com meio século de garrafa, 
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como se podesse haver duvida sobre o seu merprimenlo e niia. 
ou se essa apresentação fosse necossaria a eslabeiccer o sco 
commercio. 

Mas o peior d'islo é que na mesma occasião era que pro- 
curámos os obrígadoK e estéreis elogios d'essas iiossíis rÍ4|UPzas 
vinícolas, esquecemos e despregámos a extensa variedade dos 
nossos vinhos, que bem estudados e submettidos a accrUdai 
fabricos e preparos, dariam oulra.s tanlíis glorias, a que sejun- 
tiria um lucro seguro, e de que muito precisámos. 

Assim ao menos sirva-nos o exemplo dos mais povos, qne 
cm vez de sonharem cumprimentos balofos encaram a questão 
pelo seu lado positivo e vão para a fronte com os seus produ- 
ctos desconhecidos, para que aos louros da vicloria se reunam 
os ganhos das explorações. 

Mas voltemos ao Tokai. Este vinho, como lodos os que se 
distanceiam por caracterislicos unicamente seus, é dos que uio 
pôde ser julgado sem muito estudo c reflexão. 

O Tokai é, como sabem, um vinho licoroso, mas complete- 
mente diflerente de todos os que concorrem ha mesma classifi- 
cação. 

No geral dos vinhos Ucorosos o excesso de maduro encobre 
toda a distincção das outras qualidades, c não é raro ver al- 
guns preparadores pedir auxilio a substancias aromatic^is es- 
tranhas ao vinho para animar este e levanta-lo no paladar áo> 
consumidores. A Hespanha, a Itália, a Grécia c a Turquia po- 
dem fornecer muitos d estes exemplos. 

Ora o Tokai tem sabores seus, que rompem o seu tom lico- 
roso e actuam agradavelmente no paladar, harmoniando-se cura 
o seu maduro natural e [irodiizindn um vinho docií c eslomaral. 
não obstante ser gcnuino e alheio a qualquer tempero ou pro- 
tecção estranha. 

E psta, emquanlo a mim, a (pialidade que mais individua- 
lisa este vinho c o tlistinguc do todos. 

Em<pianto ao sabor c lom especial do Tokai não são clkv 
menos novos e estranhos, ha ali alguma cousa queimado, xstíf 
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rle uni quuiiiiuilu único e sui-generis, que íeinlira a urigeoi d'esie 
vinttu junlo coni uma falia de viuosldade, ou, para melbor me 
explicar, a impressão de uni fogo extinclo. 

Crescem as cepas que o produzem no tlanco meridional de 
um monte na coniluencia do Tisra com o Bodrog, e onde iiouve 
um alio B anligo vulcão. 

Ora parece que esse gosto queimaito lem alguma cousa de 
vulcânico, como se os sabores da montanha se iafiUrassem nas 
repas e dVstas passassem a consubstanciarem-se nas uvas que 
produzem o vinho. 

Sobrí! o fabrico doeste vinho nada mais se pôde avançar do 
que vem descriplo pelo sr. visconde de Villa Maior no minu- 
cioso relatório da exposição Inlernacional de Paris de 1867. 

Não havia na exposição vinhos linlos liungaros, mas os 
que tenho provado d'esla [irocodcncia são muito agradáveis e 
não lOeni os característicos (jue notei nos brancos. São mais fá- 
ceis de acceitar por lodos sem estudo nem prevenção. 
P Pa.ssam por serem os melhores vinhos tintos os que lêem 
por marca tíude, Erlan c Rutz. 

f A Itália, que ainda em 1867 sofTreu penosas censuras do 
jury (pie presiiJiu ás provas dos vtnlius na exposição de Paris, 
tem sabido de então pura cá aproveitar tanto o tempo, e orga- 
nisar por lai fiírma o desenvolvimento da sua vinicultura, que 
se apresentou já em 1872 em Lpo com documentos irrecusá- 
veis lio .seu progress4j vinicola. 

Verdade é t|ue o governo, ainda (pie lutando constante- 
menle com as diíTieuldades que lodos conhecem, tem dado um 
podíTiíso impulso a este ramo de induslria agrícola pela disse- 
minação de eslaròes (enologic^is e ex[H'riiuentaes por lodo o reino e 
com a assisleiíeia em Kiaiiça de delegados seus para ali estu- 
darem com o maior cuidado, não sú o estabelecimento dos vi- 
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uliBílos c as castas quo mais convenham ser transportadas para 
Itália, mas ainda o fabrico e educação dos vinhos. 

Em Bordóus encanlrei um. desses delegados, que ha muilo 
se achava epi Ffí^nca estudí^ndo praticamente o mndo econo- 
niico e ntil do tirar da vinicultura o resultado 4|ne a França 
consegue. 

1^0 capitulo destinado a fallar dos vinhos de estudo que se 
apresentaram, poder-serhí^ ver as vantagens que a Itália já 
tem obtido. 

A collecção de vinhos italianos não era comtudo tão ex- 
tensa como poderia ser, nias viaui-s.e uelia os representanies de 
muitos dos seus vinhos mais conhecidos e celebres. 

Nas minhas notas vejo apontados os seguintes vinhos de 
Itália, Sicilií^, Grécia e Turquia, Asti, Lacrimachristi, Gapri de 
Miiazzo, Capri ttlanco, MonloCastello, Ombria, Muscat de Nice. 
Falerno, Marsa|a, Malvoisie du Lipari, Syracuza, Muscatelde 
Syracusa, Malvoisie (]u Lipari, Gorintlio, Muscatel de Cephahi- 
nja e Chypre, 

Para fallar de um vinho, mesrno com a IigoÍre?a (pie eii li*- 
nho seguido nesla revista, é preciso destinar-lhe muilo teni|wt 
e bastante meditação, permilla-se-me o termo, para poder des- 
lacar-lhe os caracteres priucipaes o conseguir fixa-los. 

Uma simples prova não basta para isso. stí a sua repetição 
reunida com um grande citidado e aitenção pode habilitar a di- 
zer alguma cousa, que ainda que se afaste da verdade r^bsolnta 
seja ao menos conscienciosa e precisa. 

Mas nãit me coube no temfto estender este estudo a 1'h1on 
osvinjios (|ue provei, porque lanlo mais se gasta ein aprcn;ir 
uni-vinho quanio maís estranho e delicado o|le nos é. Fsla\:ini 
n'esle caso jtara mim os vinhos da Grécia. Turquia e alguns df 
Sicilia. 

Ora como em vinhos iiãu pôde ninguém fiar-se iw primeira 
impressão que recebe, solireludo quando esta não é <Íesdelo;jo 
grata ao |)a!aílar, sou obrigado a passar com Ioda a reserva stv- 
bre estes vinhos, em que eu adivinhei grandes qualidades. ni;i> 
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dos quaes sô vi os pequenos defeitos. E como poderia eu ler 
animo bastante para classificar de exquisilos, vinhos gabados 
por poetas e prosadores tacs como Horácio, Catão, Plinio e Co- 
lumella! Deus me defenda de tal, e não sorei eu quem denun- 
cie mancha alguma n*esses soes, que em vinicultura se chamani 
Falorno, Lipari, Cephalonia e Chypre. 

Por isso limitar-me-hei a mencionar uma collocçrm dVsles 
vinhos fabricados nas suas respectivas localidades por mr. J. Re- 
vol e composta de Malvasia du Lipari, Syracusa, Musralel de 
Cephaionia, Gorintho e Chypre. 

Estes vinhos, de que eu não posso bom precisar as quali- 
dades pelas rasões já expostas, apresentavam em seu favor um 
preparo tão cuidadoso e uma educação tão intelligentemen^e 
dirigida, que, sem perderem nada dos seus caracteris ticos na- 
turaes, achavam-se mais em harmonia con^ o paladar ^ctual, 
que deseja beber vinhos ou comer doces com especiarias aro- 
máticas, separadamente umas cousas das outras, ao contrario 
dos antigos apreciadores, que parece que procuravam reunir na 
clássica taça grande parte dos accessoriqs da sobremesa consub- 
stanciados no Falerno ou no Hypocras. 

Assim devo dizer que na collecção de mr, Hevol eslavítjn 
já patentes muitos dotes que estes vinhos possuem, e que q Sy- 
racusa, o Corintlio e o Ch}pre eram extremarpeqte agradavpis, 
resallando d'elles logo na primeira impressão muita elegância 
e perfqme e uma individualidade que lhes comple(ava a graça 
p o caracter. 

Mr. h Pevpl obteve por essa cpllercão um ijiploma t|e honra 
e uma niedalha do oiro. 

Viatios portnguezes 

E triste ter de dizer que foram (juatro os expositores (|p 
vinhos portnguezes na exposição univ(Msn| de Lyfio, e ainda 
mais desconsolador o declacar que lodos elles se iimílurani a 
expor vinho do Porto. 

Este vinho, já noutro jogar o di.-íse, deve senipre figurar 
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nas exposições como companheiro obrigado de outros menoj: 
coiitiecídos e mais iiocessi lados de teularem a forluna nos pat- 
zes estrangeiros. 

Querer ou prelender limitar a nossa exportação séria aos 
vinlios do Porto c Madeira, é desprezar com grave prejuízo as 
delicadas massas de vinlios que lemos espalhadas por lodo o 
nosso paiz. 

Que o Porto appareça sempre como uma reserva prodejile, ' 
que salve os nossos brios vinícolas em caso de serem puco 
atlendidos os outros vinhos, por pouco cuidados oti por [alta 
de conveniente apresentação, é muito justo e indispensável; 
mas (jne se nãn faça nunca um esforço para sairmos do isola- 
mento em que nos achámos, i\ emquanio a mim, um grande 
erro económico. 

Os nossos vinhos, á excepção dos do Porto, sào geralmeolc 
Ião pouco conhecidos, í|ue em immensi>s catahtgos e livros le- 
nho visto o próprio Madeira figurar, ora como vinho hespanhol 
ora como italiano. 

Na exposição dr que Iralu havia um falso Madeira apre- 
sentiido por um hespanliol, creio eu, e posso afiançar que por 
elle ninguém licaria conhecendo o verdadeiro. E no entanto o ' 
Madeira, ou, [tara melhor dizer, um vinho com eslc nome. é\ 
vulgarissimo tanto em França como na Inglaterra. 

Os expositores pintngiiezes foram os srs. António Bera-inin 
Ferreira, da Kegua, conde de Vllia Pouca, José de Ahneída 
Campos e visconde de Villar Allcn. 

O sr. António fíernanlo Ferreira linha titna bella e rica 
collecção de vinhos desde 18t)l até 1870. O sr. visconde de 
Villar Allen expoz lamliem uma extensa e variada jiorção doe 
seus primorosos vinhos, e os srs. conde de Villa Pouca e José 
de Almeida (lampos foram mais modestos nas suas cnllecções. 

Na prova a (jue se procedeu houve uma cirrumslancia 
desfavorável para os srs. Bernardo Ferreira e conde de \1lla 
PoucUj por SC acharem turvos os seus respectivos vinluici a 
ponto de se me tomar dillicil obter que fossem provados. 
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Os franciízes tèem lanio desvelo em lornar linipitlos e Irans- 
parenlcs os seus vinhos, e em evihr-llies a ileposiçãu nas gar- 
rafas que, julgando que os mesmos ruidados acompanham lo- 
dos os uulro:^, não aihiiiUem qne nm vinho possa eslar turvo, 
sem que e^sleja accommetlido por iàl;,'UMia doenra. E partindo 
do principio que nm vinho doente é falto de solidez, entendem 
qiifi n'esse caso a prova de visla é Í)iiSlanle para o reprovar. 

Mas a cortezia c^ivalheirusa dos meus collegas pra com os 
vintios estrangeiros, qiiiz <|ue ainda assim fosse eíTectuada a 
prova. 

Ora, como devem soppor, estes vinlios estavam em perfei- 
tíssimo estado de conscrvat'ãOr e a sua falta de Intnsparencia 
dependia naluralmenie de tião lerem sido passados de garrafa, 
como os do sr. Almeida e Campos, e alguns do sr. visconde de 
Allen, e ler-se-llips levantado o pé pelo vascolejo í|ue as gar- 
rafas soflrcruni durante a viagem, e depois na cxposi(;-ão, até 
serem submetlidas ao jury. 

N'esle esladu, porém, ntmca é favorável a prova de um 
vÍdIio. Os despojos que harram o fundo e as paredes da gar- 
rafa soltam-se, mistnram-se e dissolvem-se por fim iiovamenle 
no vinho, e roíiham as suas mais delicadas qualidades, creadas 
pelo Iraballio continuado (lor niuilos annos, em troca de sabo- 
res incisivos e grosseiros, que destroem no vinho toda a sua 
finura. Por isso só vinhos com o estofo e merecimento dos do 
ST. Bernardo Ferreira poderam sair de tão mau passo com uma 
me<lalha de prata, recompensa qne ainda assim lhe Foi confe- 
rida. 

Com os vinhos do sr. conde de Villa Pouca deu-se uma 
outra circumslancia, que agjíravim muita as suas más condições 
de prova. Estes vinhos tinham sitio rolhados muito ligeiramen- 
te, os rótulos não designavam o anno da colheita, e fallavam- 
Ihes outras pequenas cotisas, insignificantes inquestionavel- 
mente para 4) juizo do vinlio, m:is de um grande alc.ince, onde 
não imjKTa o nosso clássico feio e furte. 

Assim por essas bagatelas, lalvez mais do que por serem 
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ORses vinlioí; juIgaJos rom excosso de álcool addfcional, foi o 
cMelire Rnncãa do Douro protniado apenas com uma medalha 
de íiobre. 

A prova dos vinlios do sr. AlmtMila c Campos onlliusiasmnii 
o jiiry. 

li! na verdade iiuda faltava para loriiar ustes YlptlM^ *\çfí 
priíTwirns cm todas as exposícoc». 

As esplendidas i|ualidades qno estes vinhos |>ossuíani. de 
sabor, espirilo, perFiimr i' eh'gani:iu, reuiiia-so-lhes uma appa- 
rencia riiidad;i e seduclora: e o jury, )]iie começou ptir rlassi- 
Ikai" o vhdio, sem altender a mais nadn, nao pnde suster a 
expressão franca e maravilliada do seu senlir, ipiando deso»- 
hcrlas as garrafas púdc apreciar o arranjo doestes vinha<^. 

Estavam cspellienlos. hriihanles e snm o mais ligeiro de- 
posito, encerrados em ímissinias e luxuosas garrafas brancas, 
com o escudo 'de armas do sr. Almeida e Campos era fino p*- 
levo colorido, e tapadas por uma rolha da melhor cortiça, qne 
media «piasi um deciuielro de cumpriuiento. 

Não exagero se ilisser <pie foi disputada a posse de ipais 
de umas d es(as rolhas, c^imo recordação desse ;igrupaiiieul<i 
lie perfeições de lodo o género, a começar pelo viidio. «jueur- 
reccu ao presidente do jury osía inençiio especial: 

• Monsicur. — Une des remarques que nous avous failt^ 
dans vos bons vins dn Píuiugal. apròs les vins secs, esi incon- 
lesUblemenl le viu blanc moscatel de mr. José do Almeidrt o 
Tiampos. lype grai:ieuv et dtiterminé. liquíuir natiuel. a\;uil d« 
la fmesse avec uu iMniqurl livs pronuncé. Je vondrais iprilaiil 
lenu nn jíraiid comple ile ces qualitês, et mes collriíues s;uis 
opposiliiifi particípent ition aprèciation. 

Lyon, le 28 oclnbre 1872. — Pour mes colU^íiues el ik^le- 
guées. ^ l.e présidenl de la serlinn des primds vins de llonr- 
KOgne. Hordeaux, Sicilie, Espa^Mte rt 1'nrtugal. Toussamt^ « 

Estes viidios, assim conio os *|o sr. visconde de Villar AHhi. 
iibti\eram medalha de o\uk 
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A collecção do sr. visconde de Villar Allen, se não possuia 
extepioridades túo lisonjeiras á visla, conio a do sr. Almeida e 
Campos, tinha em si, pelos vinhos, cabedal bastante para se 
collocar em parallelo com ella. 

Depois ainda havia uma consideração a fazer: o qno havia 
de methoditío e bem combinado para um amador na apresen- 
tação dos vinhos do sr, Almeida i; Campos não faltava, como 
negociante, aos que tinham a marca commercial José Maria Re- 
bello VíileQte, da casa do sr, visconde de Villar Allen. 

N'estes últimos mudava apenas p tom, mas conservava-so 
a inesma corrcpç^Oj e garrafa, rolha, capsula, rotulo e enca- 
pado tudo revelava um cnidado escrupuloso e upria manutenção 
inlelligonte e séria. 

Iguaes predicí^dos acompanhavam tanibeni a collecçrio do 
sr. Pernardo Ferreira. A (lifffTonça/porém existia nas bem en- 
(ímdidas e indispensáveis trasfegas de garrafa para garrafa, 
que o sr. visconde de Villar Allen mandou fazer a muitos dos 
seus vinhos antes de os enibarcar, o que permittiu ao jury 
poder avalia-lps em toda a sua pureza, e conhecer-lhes as 
delicadezas dos sabores, o acerto da educação, e essas infinitas 
impresãnes tão gratas ao paladar do entendedor, quando prova 
um vinho fino bem cuidado. 

E foi por tudo istp, seguramente, que o presidente do jury 
com relação a estes vinhos se exprimiu assim: 

«Monsieur. — Nous avons gouté avec un soin tout parti- 
rulier les vins si intéressanJs du Portugal, et a\i nom de nos 
collègues je dois exprimer leur apreciation sur le vin de mr. 
Jpsr Maria Rebellp Valente, si distingue dans toutes les années 
partant de 1870 aux grandes années de 1815 et 1820, et 
suivanl les apréciations sérieuses il faudraildonncr une recom- 
pense digne de cos víns, pour leurs qualités, grand type, grand 
vérilé, finesse exquise et riche nature en 1870, peu comprise 
jusqn'alors, mais d*un avenir inronleslable, car leur bouquet 
charme tons les dégustateurs. 
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■ Lvon. le á4 oclobre 187íá.^^Pour mes collè^oies et dele- 
gués.=Le president de la seclion des graiids vins de Bour- 
gogne, Bordivmx, el grande crus de lelraDger, Toussaint. 

Provas dos chamados vúihos de estudo 
Viiiyem du Pisean 

A|)|Kirecerain na exposição nus vinlios fabric:idos com es- 
pécies de uvas dílTerenles das que ordiíiariamenle se críaiii nas 
localidades que Ifies dão origeu». O jury esludou esles vinhos 
com toda a alteiirão para apreciar até que puulo se deveria 
aconselhar a acdimação ilessas novas espécies etn subsliluicSn 
ás que formam as castas naturaes de cada região. 

Um d'estes estudos foi solire uma viagem do pineau (uva 
originaria de (]díc-d*Or) pelo departamento do hère, por Nice 
e uma parle de Itália. 

Proccdeu-se primeiro, para confronto, a uma prova de viiibo 
feito de pineau na sua própria região (Còle-irOr). 



Tjrpo de Borfcoiilia (1S70) 

NiM(IH70) 

IUILHÍ870) 

Ilalia(l870) 



O vinho feito no departamenlú do Izèro com o pinetnt ulí 
creiulo deu luii vlnlio melhor, do que o geralmente ali (»r4>du- 
zidu com as plantas usuaes da localidade, mas não apresenliWi 
pontos lie roíilacto com o líorgonlia. No entanto fui provjkilo 
que d*esta ac^liinação resultou um melhoramento. 

Em Itália, como se deprehende do mappa conq)anilivo qtii* i 
acima .ipresenlo. aviziidia-se mais o prinlucto d;u> qualitlatles du 
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verdadeiro Borgonha, mas lula ainda com faltas de elegância, 
c de aroma sobretudo; mas a verdade c que em toda a [larle o 
pineau parece iiUroduzir um nicllioramento importante sempre 
ipje encontre um terreno calcareo. * 

Mr. Jacqnier de Vacherou, de SainI Veraud, apresentou 
vinhos para estudo comparado eiilrc os feitos com as uvas da 
localidade! e os fabricados com outras plantas ali introdu;^Ídas. 



Typo« da localidadp 

Viníw feito de i/z P>n?aa e '/j r.nmai (18lW) . . 

Idfta (1869) 

Id*ni (1870) 

Vinho de C^miel (1868) 

Idem (1869) 

Iilnn ÍIK70) 



O Gaberncl (planta do Medoc) dá no Bcaujolais um vinho 
excessivamente aromático, miis sem o tom resinoso e caracle- 
rislic4) d<í Bordéus. O vinho deOrnhria (perlo de Roma) de 1865 
realisou o verdadeiro lypu do líordcus, menos no aroma e nu 
falta da casca. O de ISfil) possuia o caraclci do Bordéus, roas 
senlia-lhe a ausência do aroma, e o de 1870 apresentou-se com 
mais corpo e cór, mas nao linha elegância o eslava um pouco 
áspero. 

!*rovou-se também iim vinho daTransvIvania. feito do Ca- 
lM'rnel e foram concordes os provadores que era tmi vinho ex- 
piessivo, aromático o bom, mas que llie faltava o nascimento 
(naissance) para siír Bordéus, 

Em seguida a estes esludos, ])iovaram-se vinhos dos quacs 
cada uma das suas qualidade:? linha sido submetlida a dilTeren- 
lí-s processos de conservação c melhoria, *; que foram confron- 
tados com o que se linha guardado no estado natural. 
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No dia eiii que se dislribuir<am as recompensas coníerid;is 
pelos differenles jurys aos exposilores que mais se dislinguinini, 
foi-me offerecida uma medalha de oiro pela sociedade dos agri- 
cultores de França, por mão do visconde de Ia Loyère, piTsi- 
dente da commissão vilicola, que a mesma sociedade enviou á 
exposição universal de Lyão de 1872. 

Esta medalha de honra não se referia a nenhum prodiido. 
porque eu não cxpuz cousa alguma, mas ora aconipanluula [wr 
um diploma, que dizia assim: 

SOCIKTÉ lílíS AGIliaiLTKLillS 1)K FUANCK 

COMMISSIO.S VITICOI-E & SKHICiCOLK Á LEXI'OSrrit>N UMVEKSKl.LK Dt L\M> [iL l>7: 

MÉDAU-LE D'OH 

MONSIEUK A. DATAUIA REIS 

DELEGUE DE I,A SUCIÉTÉ ROVAL D AGHICUI.TUHE DU HtRXtfiAL 

PAR SA PARTICIPATION INTELLIGENTE ET HÉVOUÉK A LEXPOSITIOX DES V|>S 

KT AUX TKAVAUX DE REtiDSTATIOS 

LYO.V li SEPiEMBIlE 1873 

IjB PRESIDENT DE LA UOMMISSION l'UN DES SECRETAIHE:} 

VIt:onTK DR LA LOTâRB TRflREL DBA r.HÍ:5KF 



Algum leUipo depois recchi um oulio diploma concebido 
nVsIcs termos: 

EXI'(>SITI()^ 1 NIVtíllSKIiLK OK L\O.N m IH7i 
mi*U>MK n IIO.NNKI R 

4:ilMMK.\lil»ATIl' 
A MU.NSIKI'11 RATALHA BEIS 

MKMHKE l»li JORY 

SECitON l'J- Kl' ar (AOJOtM) 

I.VUN 3 MtVEMBftK tKTí 

LE rHKhlliKM 1>U CONSiílL 1)"aDMIMSTHAT10N LK IHIíK(.TKl"ll |iK ^ArM^MH^^ 

J. DAB0:SE1L'S TAnKL 

E conjimclanienl(; me foi conferido o diploma de sucio or- 
dinário da sociedade dos agricultores de França. 



383 

O visconde de La Loyêre, a quoui devi sempre os maiores 
faVories e coadjuvação no desempenho da missão que me fôi a con- 
fiada, é o lypo do homem dedicado e preslavel. Chamado h;i 
muito pela sua inlelligencia e nascimenio a occupar os pi-imei- 
ros cai'gos da governação publica, lem elle sempre opposlo a 
maior resistência em sair da vida ulil o afadigosa que crcou 
em proveito de quantos o cercam e da agricultura, que elle adora 
como a mais importante de todas as industrias. A sua existên- 
cia lem sido sempre assignaiada por uma constante abnegavão 
e um contínuo desinteresse. 

No trabalho constante, a (pic se lem consagrado, nunca 
elle poz a mira n'csses triumphos ruidosos, ainda que passa- 
geiros, que pagam sobejamente n'uni momento os longos sacri- 
fícios de muitos annos, e bem pelo contrario a sua excessiva 
modéstia lem procurado esconder as conquistas que quotidia- 
namente alcança no campo do progresso ;i|íricoIa; mas a con- 
sciência de todos os que o conhecem, lem-sc encarregado de lhe 
Fazer justiça, e o seu elogio não è feito e estabelecido pelo gru|)o 
dos seus amigos, mas é narrado com simplicidade e convicção 
íntima [lor toda a população da Horgonha, que o respeita c es- 
tima como um dos homens a quem mais deve. 

Uuem atravessar a Borgonha, em qualquer direcção, pódc 
uuvir de todos o que acabo de transcrever, se perguntar desde 
o mais modesto aldeão até ao mais rico senhoi' ^Quem é o vis- ' 
conde de La Loyèrc? 

Não posso terminar este trakdho, sem confessar o muito 
que devi a todos os cavalheiros com quem tive o |)razer ea honra 
de travar relações na expfísição de Lyão. 

Desejava poder mencionar aíjui lodos os que se encarrega- 
ram de me aplanar as diíficuldadcs que surgem sempre diante 
de quem se acha em paiz estrangeiro; mas se não esqueci os 
favores nem as pessoas, não me aconteceu o mesmo a respeito 
dos nomes, e n'esta occasião não me é possível emendar esta 
imperdoável falia. 

Mas para que ella não seja completa vou inscrever os nomes 
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que resistiram á rebeldia da minha memoria, sentindo nao po- 
der ao escrever o nome dar um bom aporto de mão em cada um. 

Sem me poder esquecer dos cavalheiros cujos nomes ficam 
já impressos nas próprias paginas d'eslehvro. apresentarei agora 
os que não li<;uram ainda n'cllas. E de entre estes sou obrigado 
pela minha coiisiiencia a fazer menção especial do sr. barâo 
Thenard, que me prodigalisou os maiores obséquios e me tra- 
tou ron) toda a snlicilude possivel. 

Â explicação, purém, doeste comportamento cslá lo(]a na 
grande estima e ar palernal couí que o sr. barão Thenard aco- 
lhe todos os porluguezcs, c por fórma alguma nos meus me- 
recimentos pessoaes, e por isso menciona-lo aqui é cumprir um 
dever de justiça e não satisfazer uma vaidade mesquinha. Isln 
não tem a mennr |>rett'ns3o a mostrar modéstia, [iodem acredi- 
t;u-me, mas tão somente o desejo de ser verdadeiro e franco. 

E vou terminar, enviando lambem um protesto de sumtna 
gratidão a mrs. Drouyn de Lhuys, J. A. Barrai, Planchon. J. 
Lichiensioin, P;ml Charpmitier, De Locre eJulis Dusuzeau, que 
secundando a valiosíssima protecção do sr. barão Thenard fo- 
ram para mim poderosos auxiliares e mestres impagáveis. 
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